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RAPPORTS. 


PHYSIOLOGIE. — Rapport fait à l'Académie des Sciences au nom de la 
Commission dite de la gélatine. 


(Commissaires, MM. Thenard, d’Arcet, Dumas, Flourens, Breschet, Serres, 
Magendie rapporteur.) 


« La Commission au nom de laquelle j'ai l'honneur de prendre la parole, 
existe depuis dix ans. Elle a subi, durant cette longue période, par décès ou 
par démission, plusieurs mutations dans son personnel. Elle est aujourd'hui 
composée de MM. Thenard, d'Arcet, Dumas, Flourens, Serres, Breschet et 
Magendie rapporteur. 

» Déjà (en 1832), la Commission a présenté à l'Académie, par l'organe de 
M. Chevreul, un rapport sur la confection et les propriétés du bouillon de 
la Compagnie hollandaise. Ce rapport, l'Académie ne l'a pas jugé sans im- 
portarice, puisqu'elle en a ordonné l'impression. 

» Depuis cette époque, la Commission a été fréquemment interpellée de 
dire quand elle ferait son rapport définitif, et, à chaque interpellation, elle 
a dû répondre qu’elle poursuivait des expériences auxquelles il était impos- 
sible d’assigner un terme précis. L'Académie Jugera par l'exposé qui va Jui 
être présenté, si nous avons perdu du temps ou si nous avons fait ce qu'il 
était possible de faire dans les conditions où nous étions placés. 
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» Rappelons d'abord brièvement les circonstances qui ont amené la créa- 
tion de la Commission tellement connue aujourd’hui sous la qualification de 
Commission de la gélatine, qu'elle ne saurait décliner cette épithète, bien 
qu'en fait, elle puisse en contester la justesse, car la gélatine est loin d’avoir 
été l'objet exclusif de ses études. 

» Vous savez, Messieurs, avec quelle persévérance M. d’Arcet s'occupe, 
depuis près de trente ans, de l'extraction de la gélatine des os et de son em- 
ploi comme pouvant suppléer la viande, particulièrement dans la confection 
du bouillon et des soupes destinées aux indigents. Bien que notre confrère ait 
rencontré dans cette longue carrière des obstacles de plus d'un genre, ses ef- 
forts ne se sont pas un instant ralentis; ses convictions, ses espérances sont 
encore aujourd'hui ce qu'elles étaient en 1812, époque de ses premiers essais. 

» Malgré son zèle, ses publications nombreuses et les argumentations qu'il 
n’a cessé d’accumuler en faveur de son idée favorite, M. d’Arcet n'est pas 
parvenu à la faire généralement partager; il a soulevé, au contraire, une 0p- 
position des plus vives; non-seulement l’on a soutenu et on soutient encore 
que la gélatine ne peut pas remplacer la viande, mais on ajoute que cette 
substance est peu ou point nutritive, et même que son usage n'est pas sans in- 
convénients. 

» En vain notre confrère a combattu avec constance et courage ses adver- 
saires, multipliant les témoignages et les raisonnements: ses preuves furent 
repoussées par d’autres preuves, ses témoignages contredits par d'autres té- 
moignages. Cette discussion alla si loin, devint si vive, que M. d’Arcet lui- 
même, aussi bien que ses opposants, désirèrent que la question fût décidée par 
l'Académie, qui, acceptant ce délicat et difficile arbitrage, nomma la Com- 
mission qui vient aujourd’hui vous rendre compte de ses travaux (1). 

» Dès ses premières réunions, la Commission reconnut que la question des 
qualités nutritives de la gélatine ne saurait être restreinte dans la confection 
du bouillon destiné aux pauvres; que, dans ces limites, cette question était 
plutôt culinaire que scientifique, et ses véritables juges les consommateurs. 

» La Commission se refusa également à prendre isolément en considéra- 
tion chacun des nombreux mémoires qui lui ont été renvoyés par l'Aca- 
démie. Outre qu'ils ont été imprimés et qu'ils sont ainsi tombés dans le 


(1) M. d’Arcet, par un sentiment de délicatesse qui ne surprendra personne, s’est 
abstenu de prendre une part active et directe à nos travaux; mais il s’est empressé, avec 
une complaisance inépuisable, de nous procurer tous les documents qui pouvaient. 
éclairer et favoriser nos recherches. 
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domaine public, en s'astreignant à les suivre, la Commission eñt été génée 
dans la direction de ses propres recherches. Elle préféra envisager la ques- 
tion dans sa plus grande extension, et se la posa à elle-même dans les termes 
suivants : 

» Peut-on, par un procédé économique, extraire des os un aliment qui, seul 
ou mélé à d'autres substances, tienne lieu de la viande? 

» Avec cette latitude le problème prenait un innnense intérêt, puisqu'il ne 
s'agissait de rien moins que de mettre en lumière et de livrer à la consomma- 
tion une nourriture abondante, peu dispendieuse et jusqu'ici népligée. Aussi 
la Commission, se voyant composée de chimistes, de physiologistes et de mé- 
decins, jugea opportun de se livrer à des études qui conduiraient peut-être 
à la solution définitive d'un problème aussi intéressant pour l'humanité. 

» Votre Commission peut le dire aujourd’hui avec quelque satisfaction, bien 
qu'elle entreviît qu'un semblable travail serait de longue haleine et qu'il offri- 
rait de grandes difficultés, elle n'hésita pas un instant à l’entreprendre. 

» Deux parts furent faites : l'un de nous fut spécialement chargé des recher- 
ches qui auraient trait à la chimie; à un autre furent confiées les recherches 

‘relatives à la physiologie. 

» Nous allons avoir l'honneur de vous faire connaître les résultats généraux 
d'un travail qui a duré, sans interruption, pendant près de dix ans, et 
qui, pour arriver à son terme, aurait besoin, tant il est vaste, d’être encore 
longtemps continué. Mais tel qu'il est, notre travail, du moins nous l'espé- 
rons, ne sera pas indigne de votre attention; car vous y reconnaîtréz le carac. 
tère distinctif et si attrayant des recherches expérimentales, c’est-à-dire des 
résultats inattendus, le plus souvent nouveaux, dont quelques-uns contredi- 
sent des opinions en apparence très-plausibles. 

» Vous verrez, en outre, comment, avec l'intention de nous occuper particu- 
lièrement de la gélatine, nous avons été conduits à étudier les propriétés nu- 
tritives de plusieurs autres substances qui entrent dans la composition de nos 
aliments, et à faire ainsi une véritable étude sur l'alimentation en général, 
l'an des points les plus importants mais aussi l'un des plus obscurs de la phy- 
siologie. 


Historique sur l'extraction et l'emploi de la gélatine des os comme substance ali- 
mentaire. 


» Avant d'exposer le travail de la Commission, nous avons besoin de dire 


que l'emploi alimentaire de la gélatine est un problème fort + DU 
2: 


( 240 ) 
agité par les savants et les économistes. L/Académie elle-même s’en occupait 
déjà peu d'années après sa fondation, et s’en est occupée de nouveau à une 
époque beaucoup plus rapprochée de nous. 

» En 1680, un médecin français (son nom est inscrit dans cette enceinte 
parmi les noms illustres qui feront à jamais l'orgueil et la gloire de l'Académie); 
un médecin francais, dis-je, résidant en Angleterre , où il cultivait la physique 
avec distinction, passant par Paris, ÿ annonça qu'il avait inventé un appareil 
à l’aide duquel il amollissait les os et cuisail beaucoup mieux qu'on ne l'avait 
fait jusque alors, toute espèce de viande au point de rendre, par exemple, la 
vache la plus vieille et la plus dure aussi tendre et d’aussi bon goût que la viande 
la mieux choisie (1). 

» L'appareil où s’opéraient de si surprenantes transformations fut pré- 
senté à l'Académie, qui le vit fonctionner, et put ainsi contempler la vapeur 
à une haute température, s'appliquant pour la première fois à des usages 
économiques. Est-il besoin de le dire? cet appareil, était le fameux digesteur 
ou marmite de Papin; ce voyageur physicien était Papin lui-même, qui pré- 
ludait ainsi à son ingénieuse et célèbre machine à feu de Cassel. 

» I] ne paraît pas cependant que le digesteur réalisa devant l'Académie la 
transformation de vache dure et vieille en excellente viande. La vapeur, dans sa 
toute-puissance actuelle, n’a pas encore fait ce prodige; mais on eut par cet 
instrument la preuve démonstrative que les os contiennent dans leur pa- 
renchyme une grande proportion de gelée, beaucoup plus que la viande 
elle-même. Dès-lors on se crut fondé à les regarder comme une mine fé- 
conde où l’on pouvait puiser un abondant aliment; car la gelée était déjà 
pour beaucoup de gens l'aliment par excellence. 

» Dans la première période de la Révolution française, époque où la phi- 
lanthropie était fort en honneur, on s’occupait avec ardeur d'améliorer la nour- 
riture du peuple et celle du soldat. De tous côtés on songea à tirer partides os. 

» Plusieurs savants, parmi lesquels nous citerons Proust, d'Arcet, le père 
de notre confrère, Pelletier, etc., en firent l'objet d'études sérieuses qui, 
toutes, confirmèrent que les os contiennent une très-grande quantité de 
gelée. Ces habiles chimistes donnèrent des procédés faciles pour l’extraire et 
même pour l’employer. 

» Un tel résultat, publié dans ces temps d'exaltation où la nouveauté, 
quelle qu’elle fût, était accueillie avec faveur, excita dans les cercles litté- 
raires et politiques un enthousiasme d'autant plus vif qu’on venait d'éprouver 
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(:) La manière d'amollir les os et de cuire toutes sortes de viandes, etc.; nouvellement 
inventée par M. Parin, docteur en médecine ; Paris, 1682. 
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les funestes effets de la disette. Alors on put lire dans une instruction publiée 
par ordre du Gouvernement, dont le but était de répandre parmi Îe peuple 
l'usage de la gélatine, les assertions suivantes : 

» Un os esi une tablette de bouillon formée par la nature. 

» Une livre d'os donne autant de bouillon que six livres de viande. 

» Le bouillon d'os, sous les rapports diététiques, est préférable cu bouillon 
de viande. 

» Un étui, un manche de couteau, une douzaine de boutons d'os sont autant 
de bouillons volés à l'indigence. 

» Vous apercevez, au milieu de ce langage hyperbolique poussé jusqu'à ses 
dernières limites, la croyance que gelée et substance nitritive sont synonymes. 
On calcule, sans hésitation, la puissance nourrissante de la viande ou celle 
des os par la quantité de gélatine qu'ils contiennent , et cependant aucun fait 
authentique, aucune expérience n'autorisaient une telle pensée. 

» L'auteur de l'écrit que nous venons de citer, Cadet de Vaux, ardent phi- 
lanthrope, mais savant superficiel, soumit à l'Institut sa manière d'envisager 
l'emploi des os. Il en fit l'objet d'un Mémoire que MM. Guyton-Morvean et 
Deyeux examinèrent. 

» Le rapport qui fut fait à cette occasion ne dut pas satisfaire compléte- 
ment l’auteur du Mémoire : tout en admettant que la gélatine est nutritive, 

et qu'elle peut même, en certains cas, remplacer la viande dans la confection 
du bouillon (certes la concession était grande), les Commissaires ne peuvent 
s'empêcher de remarquer « qu'il n'est pas démontré que la qualité nutritive 
» d’un aliment se mesure par la dose de gélatine qu'il contient; car, disent-ils, 
» la viande des jeunes animaux, bien que plus gélatineuse que la viande faite 
» des animaux adultes, est cependant moins nourrissante. » Aussi, tout en 
louant le zèle de l’auteur, se bornent-ils, pour conclusion, à l'engager « à con- 
» tinuer des recherches dont l'objet est si intéressant, et à l'inviter à ne négliger 
» aucun des moyens qu'il croira nécessaires pour détruire les préjugés qui, peut- 
» étre, jusqu'ici ont été la cause qu'on a fait si peu de cas de la gélatine des os, 
malgré les preuves sans nombre qu'avaient données Proust et d’Arcet de son 
» utilité. » 

» À l'époque où fut fait ce rapport (24 messidor an x), tout se réunissait donc 
pour le succès de la gélatine : travaux des savants, approbation de la première 
classe de l’Institut, protection du Gouvernement, disposition générale des es- 
prits à soulager la misère du peuple, car de toutes parts se fondaient des so— 
ciétés philanthropiques pour la distribution des secours de tous genres, mais 
particulièrement de soupes économiques. Et cependant, il faut bien l'avouer, 
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 J'usage de la gélatine ne se propagea pas, du moins à notre connaissance, 
méme parmi les classes indigentes. 

» Quelle pouvait en être la raison? Était-ce l'un de ces préjugés aveugles 
et sourds qui se rencontrent si souvent dans l'esprit du vulgaire, et qui se re- 
fusent à tout examen, à toute démonstration? Cela n'était pas impossible; car 
il n’est pas rare de voir les hommes, sous l'empire de leurs passions, s’élancer 
vers la souffrance avec la même ardeur qu'ils mettent d'ordinaire à recher- 
cher leur bien-être. 

» Toutefois, il paraît difficile qu'en un point aussi déterminé, aussi pra- 
tique, aussi personnel à chacun que celui des aliments, toute une population 
s'accorde pour refuser ce qui serait bon et salutaire. 

» Peut-être trouverions-nous une explication plus simple de cette répugnance 
dans les résultats de quelques expériences de d’Arcet. Ce savant, persuadé que, 
dans la viande comme dans les os, la gélatine est la matière essentiellement 
nutritive, voulut savoir dans quelle proportion relative elle s'y trouve. 

» Il reconnut que les os fournissent par la décoction dans l'eau, une quan- 
tité de gelée infiniment supérieure à celle que peut en fournir la viande. Mais, 
en même temps, il trouva que la gélatine des os diffère beaucoup, par ses qua- 
lités physiques, de la gélatine extraite de la viande. 

» Celle-ci, dit-il, RESTAURE PAR SON GDEUR ET RÉJOUIT PAR SA SAVEUR. La 
» gélatine des os, au contraire , est INSIPIDE comme la gomme ou le mucilage ; 
» elle n'est que NOURRISSANTE, et c'est pour cela qu'elle a besoin d'un assaisonne- 
» menti, car l'assaisonnement est une des conditions essentielles de tout aliment 
» pour les animaux comme pour les hommes. » 

» Ainsi, d'après d'Arcet, la gelée de viande est, ce que chacun sait, agréa- 
ble au goût et à l'odorat; elle est réputée, d'ailleurs, très-nutritive, car on la 
donne aux malades et aux convalescents; tandis que la gelée des os est ino- 
dore, insipide, et a besoin d'un assaisonnement. Et quant à ses qualités nutri- 
tives, ce chimiste ne les met pas un instant en doute. « C’est, dit-il, un gluten 
» élaboré et presque prét à remplir les fonctions auxquelles la nature le destine. » 
Mais, pas plus que ses prédécesseurs, ce savant ne tente de constater par lui- 
même ce fait fondamental. 

» Faut-il donc s'étonner de la préférence que les consommateurs, riches 

où pauvres, ont continué de donner au bouillon de viande sur le bouillon 
d'os! Entre un aliment dont l'odeur restaure, dont la saveur réjouit et dont les 
qualités bienfaisantes sont connues de tout le monde, et une matière sans 
odeur ni saveur, qualifiée d'excellent aliment par quelques hommes recom- 
mandables, mais dont personne n’a vérifié les vertus nutritives, le choix n'est 
pas douteux et se fait promptement. 
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» Une mort imprévue vint enlever le savant que nous venons de citer, 
avant qu'il ait pu terminer ses intéressantes recherches sur la gélatine; il 
les légua à son fils, et, nous le dirons à l'honneur de notre confrère, jamais 
legs de cette nature ne fut plus religieusement accompli. 

» En effet, ses premiers travaux en chimie ont eu pour objet la géla- 
tine ; et pendant près de trente ans, il n'a jamais cessé de s'en occuper, et 
s'en occupe aujourd'hui avec plus d’ardeur, s'il est possible, que dans son 
jeune âge. 

» Il ne nous appartient pas même d'examiner les travaux multipliés de 
notre confrère, soit pour perfectionner l'extraction de la gélatine des os, 
soit pour en répandre l'usage comme aliment (1); nous dirons cependant que 
M. d'Arcet a hérité de la foi de son père dans la vertu nutritive de la 
gélatine. Selon lui, en utilisant d'une manière convenable les os de quatre 
bœufs, on pourrait réellement en créer un cinquième, ou selon son expres- 
sion, de quatre bœufs en faire cinq, c'est-à-dire accroître dans une propor-- 
tion considérable le meilleur aliment de l'homme. 

» La confiance de notre confrère dans les qualités nutritives de la gé- 
latine était d'autant plus naturelle au début de sa carrière, qu'elle était 
partagée par les hommes les plus estimables et les plus instruits de cette 
époque. Gette confiance dut encore s’accroître par les circonstances sui- 
vantes : 

» LaSociété philanthropique de Paris , à laquelle M. d’Arcet avait proposé 
de mêler la gélatine aux aliments des indigents, soumit à la Faculté de 
médecine de Paris les deux questions suivantes: 

» 1°. La gélatine de M. d'Arcet est-elle nutritive, et à quel degré? 

» 2°. Son usage comme aliment est-il salubre , et ne peut-il entrainer aucun 
inconvénient ? 

» La savante compagnie ne Jugea pas nécessaire d'examiner la première 
question; elle la regarda comme parfaitement résolue. « Il n'est personne, 
» dit-elle dans sa réponse, qui, connaissant la nature de la viande, ne soit 
» convaincu que la propriété nutritive qu'elle communique au bouillon 
» ne soit due, pour la plus grande partie, pour ne pas dire la totalité, à la 
» gélatine. » 

» Quant à la seconde question, la gélatine de M. d’Arcet est-elle salubre, 
les commissaires répondent « que des quarante personnes qui ont fait usage 


(1) Voir à la suite de ce Rapport une Note de M. »’Arcer, dans laquelle il expose luis- 
même ses travaux sur la gélatine, page 284. 
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» pendant trois mois d'un bouillon fait à la Charité, d'après les procédés de 
» M. d'Arcet, pas une n'a éprouvé quoi que Ce soit qui puisse étre attribué à la 
» gélatine: les maladies ont suivi leur cours ordinaire, et les convalescences n'ont 
» pas été plus longues que dans les circonstances ordinaires. » 

, Les commissaires concluent de ces faits « que non-seulement la gélatine 
, est nourrissante, facile à digérer, mais encore qu'elle est salubre et ne peut, 
» employée comme le propose M. d'Arcet, produire par son usage, aucun 
» mauvais effet sur l'économie animale. » 

» Chacun a pu s'apercevoir que les commissaires n’ont pas répondu net- 
tement aux questions si bien posées par la Société philanthropique. A la de- 
mande de savoir si la gélatine est nutritive, et à quel degré, ils disent que la 

question est résolue et ils ne s’en occupent pas. A celle de savoir si la gélatine 
est salubre, ils répondent qu'un bouillon où cette substance entrait pour une 
certaine proportion n’a produit ni bien ni mal. 

, Rien n’était donc changé à l’état de la science par ce rapport, et la So- 
ciété philanthropique en Jugea sans doute ainsi, car elle n’adopta pas la pro- 
position qui lui avait été faite. 

» L'opinion de la Faculté de médecine eut, toutefois, une grande influence 
sur l'emploi de la gélatine. Plusieurs établissements publics de Paris, parmi 
lesquels nous citerons l'hôpital de la Charité, la maison de refuge de M. de 
Belleyme, l'hôpital militaire du Val-de-Grâce, l'hôtel des Monnaies, l'hôpi- 
tal Saint-Louis, l'Hôtel-Dieu, firent établir l'appareil de M. d'Arcet pour la 
fabrication de l’eau gélatineuse à l'aide de la vapeur. Bientôt cependant plu- 
sieurs y renoncèrent, en s'appuyant de raisons plus ou moins plausibles, mais 

articulièrement sur la répugnance des consommateurs. 

A l'Hôtel-Dieu de Paris, le rejet de l'emploi de la solution fut motivé 
dans un rapport au Conseil général des hospices par les médecins, chirurgiens 
et pharmaciens de l'hôpital, parmi lesquels se trouvaient deux membres de 
cette Académie. À ces juges, bien compétents sans doute, s'était Joint 
M. Henry père, chef de la pharmacie centrale des hôpitaux. 

» Ge rapport est important, car tout ce qui regarde la préparation et l'em- 
ploi de la solution gélatineuse y est traité d'une manière qui nous paraît lais- 
ser peu à désirer. C'est à ce titre que nous sommes dans l'obligation d'en 
donner une analyse d’une certaine étendue, et de mettre le rapport lui-même 
au nombre de nos pièces justificatives. 

» Cinq chapitres le composent. Le premier offre un exposé historique 
sur l'extraction de la gélatine des os et sur son emploi dans la confection du 
bouillon ; nous ne nous y arrêterons pas. 
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» Le second contient les résultats de recherches sur la gélatine des os et sur 
le bouillon dans la confection duquel elle entre comme élément. 

» Dans ce chapitre, que nous citons textuellement en note (voir à la suite 
de ce Rapport, page 286), les commissaires examinent le mode d’extraction 
de la gélatine des os et la création de la solution gélatineuse au moyen d'un 
appareil à vapeur composé d'une chaudière et de cylindres de fonte; les 
qualités physiques et chimiques de la solution; son emploi dans la confection 
du bouillon comparée à d’autres bouillons faits par les procédés ordinaires. 

» Les conclusions de ce chapitre, qui renferme une foule de faits, d'expé- 
riences d'un grand intérêt, sont, sur tous les points, défavorables à l'emploi 
du nouveau procédé. « Ainsi, disent les commissaires, le bouillon fait avec la 
» dissolution gélatineuse est de mauvaise qualité; ce bouillon est plus putres- 
» cible que le bouillon préparé par l’ancien procédé. 

» Il est d'une saveur désagréable, qui va même jusqu’à inspirer un véritable 


s 


ei 


» dégoût ; 

» Il est moins digestible que le bouillon ordinaire, et il peut même dimi- 
nuer les fonctions des organes digestifs ; 

» Il contient une moins grande quantité de matière nutritive que le bouil- 
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» lon fait par l’ancienne méthode ; 

» Ge qu'il contient de matière nutritive est d'une qualité inférieure à celle 
» que contient le bouillon ordinaire. 

» Le troisième chapitre du rapport envisage la confection du nouveau 
bouillon sous le point de vue de l’économie, et la trouve si minime, qu'elle 
ne saurait compenser l’infériorité du bouillon. Elle n’aurait été, en effet, que 
de 7%-13° par jour pour la consommation d'un aussi important établisse- 
ment que l'Hôtel-Dieu. 

» Le quatrième chapitre contient des remarques pratiques sur les différents 
procédés pour la confection du bouillon de viande en grand. 

» Enfin, ce rapport se termine par les conclusions générales suivantes : 
» 1°. La gélatine extraite des os, dissoute dans l’eau, forme un liquide qui 


présente les caractères suivants : 

» Il est légèrement opale et visqueux ; 

» Il a une saveur et une odeur nauséabondes des plus prononcées ; 

» I laisse au goût une impression désagréable qui se conserve longtemps ; 

» Il est très-putrescible ; 

.» Îla, lorsqu'il est pâté, une odeur et une saveur fétides. 

» 2°. Projetée dans l'estomac, même à faible dose, la dissolution gélati- 

neuse, quoique rendue plus sapide par l'addition soit de sel, soit de sucs de 
C.R., 1841, 2° Semestre. (T. XIII, N°5.) 33 
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légumes, détermine des nausées, une soif ardente, des borborygmes, des 
flatuosités, de la diarrhée; elle exerce sur les organes digestifs une action 
débilitante qui trouble leurs fonctions. 

» 3°. La dissolution gélatineuse emporte ses qualités dans tous les mé- 
langes dans lesquels elle entre, et ses qualités y sont d'autant plus appa- 
rentes qu'elle s’y trouve en plus grande proportion. 

» 4°. Le bouillon préparé avec la dissolution gélatineuse et la viande a une 
couleur louche; 

». Il ne peut être clarifié; 

» la une odeur et une saveur nauséabondes; 

» Il fournit un extrait sec, insipide et dans lequel l’osmazôme est en très- 
petite quantité, et en quantité d'autant moindre, qu'il entre moins de suc de 
viande dans sa confection. 

» Il n’a niles qualités odorantes et aromatiques , ni la sapidité indispensables 
pour que le bouillon soit de bonne qualité; 

» Il n’exerce pas sur les organes digestifs l'action excitante nécessaire pour 
que la digestion soit facile et les produits nutritifs. 

» 5°, Les qualités du bouillon dans lequel on a fait entrer de la dissolution 
de gélatine extraite des os, nuisibles pour les personnes valides, le sont bien 
davantage encore pour les malades et les convalescents ; 

» 6°. La viande cuite dans la dissolution gélatineuse, pour faire le 
bouillon, a une couleur rouge qui inspire de la répugnance à ceux qui en font 
usage ; 

» 7°. La gélatine extraite des os, offrit-elle toutes les qualités nécessaires 
pour faire un bon bouillon, ne se trouve dans la dissolution obtenue-par la 
vapeur, qu'en trop petite quantité pour remplacer le suc de la viande auquel 
elle est substituée; 

» 8°. L'extraction de la gélatine des os par la vapeur est dangereuse par 
le procédé employé, qui exige l'action de la vapeur comprimée ; 

» 9°. Les économies qui paraissent devoir résulter de l'introduction de la 
gélatine extraite des os dans le bouillon, sont anéanties par la facilité et la 
fréquente altération putride du bouillon qui en est le produit ; 

» 10°. Le procédé d'extraction de la gélatine des os par la vapeur est dé- 
fectueux en luimême par la qualité du produit, qui contient une certaine 
quantité de matière animale saponifiée par suite de l’action d'une chaleur 
trop élevée. Cette chaleur est cependant indispensable pour extraire une 
quantité notable de la gélatine des os. 

» 11°. Le procédé d'extraction fût-il plus parfait, ne changerait pas en- 
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core la nature de la gélatine, qui n’est pas un bon aliment, si même elle est 
nutritive; 

» 12°, L'économie apparente qui résulte de l'extraction de la gélatine des 
os et de sa substitution à une certaine quantité de viande, n'est obtenue que 
par un déplacement d'emploi qui ne diminue pas effectivement la consom- 
mation en viande et la dépense qui en résulte. 

» Ce déplacement d'emploi a l’inconvénientgrave d’affaiblir et de détériorer 
l'aliment qui constitue la principale nourriture des malades, savoir, le 
bouillon et la soupe, pour améliorer l'aliment des convalescents presque ré- 
tablis’et des personnes valides, auxquels seuls le rôti et le bœuf à la mode 
peuvent convenir. 

» Le rapport concluait, en outre, à la suppression de l'appareil, suppres- 
sion qui fut, en effet, immédiatement ordonnée. Mais avant de le faire dé- 
morter, le conseil-général des hospices voulut s'assurer s’il n'y aurait pas 
quelques moyens de rendre ses produits moins inférieurs. Il consulta sur ce 
point M. Soubeiran, chimiste bien connu de l’Académie. 

» Se renfermant dans la question qui lui était proposée, M. Soubeiran 
répondit : 

» 1°. Qu'avec la solution gélatineuse sortant de l'appareil à la vapeur de 
M. d'Arcet, et en employant 250 grammes de viande par litre, il est à peu 
pres impossible de faire un bouillon clair; 

» 2°. Que si l’on sature la solution avec un peu d'acide acétique en laissant 
une légère acidité à la liqueur, il se fait un dépôt d'apparence muqueuse, la 
dissolution gélatineuse est alors transparente et ferait un bouillon clair; 

» 3°. Que la gélatine extraite des os par l'acide chlorhydrique et mis encore 
humide dans la marmite, donne un bouillon très-clair. 

Dans mon opinion, dit M. Soubeiran, en terminant sa Note, l'extraction 
» de la gélatine des os frais par l'acide chlorhydrique, est préférable à l'em- 
» _ploi de la vapeur, ce dernier système étant trop difficile à diriger pour le 
» service Journalier d'un hôpital (+). » 

» À peu près à la même époque , M. Donné, après avoir été grand parti- 
san de la gélatine, reconnut que les propriétés nutritives de cette substance 
n'avaient encore été l'objet d'aucunes recherches spéciales (2). 


(1) Poir à la suite de ce Rapport, page 295, une Note de M. Soubeiran, chef de la 


pharmacie centrale des hôpitaux civils de Paris. 


(2) On ne saurait considérer comme telle une expérience faite sur un chien par 
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» M. Donné fit des essais sur lui-même et sur des animaux; et, bien que la 
gélatine n’entrât que pour une fraction däns son alimentation et dans celle 
des deux chiens qu'il soumit concurremment à ses épreuves, il n'en acquit pas 
moins la conviction que la gélatine était peu ou point nutritive. 

« La gélatine que j'ai employée, dit M. Donné dans son Mémoire, était 
» à l'état de gelée, très-concentrée, sucrée et aromatisée pour moi, soit avec 
» du citron, soit avec quelque liqueur alcoolique. Je l'ai donnée à mes 
» chiens, mélangée avec de la graisse et salée. Après avoir pris pendant les 
» six premiers jours, à trois heures différentes de la journée, depuis 20 
» grammes jusqu'à 5o de gélatine sèche, accompagnée de 85 à 100 
» grammes de pain, je me trouvai diminué en poids de deux livres. Pendant 
» tout le temps, j'avais été tourmenté par le sentiment de la faim , et J'éprou- 
» vais une véritable défaillance qui ne se calmait qu'après avoir dîné à mon 
» ordinaire. » 

» Des deux chiens sur lesquels M. Donné expérimenta, l'un, pendant les 
quatre premiers jours, mangea chaque jour près de 120 à 240 grammes de 
pain, après quoi l'animal refusa de toucher à la gélatine, sous quelque forme 
qu'on la lui ait présentée, même mélangée avec du bouillon gras ou un peu 
de viande, et il se serait laissé mourir de faim à côté d'elle, car il devenait 
d’une maigreur excessive. 

» L'autre chien, mis en expérience, resta couché quatre jours près de la 
gélatine préparée de toutes les manières, sans avoir voulu une seule fois y 
toucher. 

» Le Mémoire de M. Donné fut l'occasion d'un travail du même genre, mais 
beaucoup plus étendu. M. Gannal, chimiste-manufacturier, fabricant de 
colle forte, avait depuis longtemps fait la remarque que, dans ses ateliers, les 
rats, si avides de toutes les substances animales, ne touchaient point à la gé- 
latine, ni à la colle. Cette remarque avait jeté dans son esprit quelques doutes 
sur les propriétés nutritives de la gélatine. La publication de M. Donné le 
décida à entreprendre une série d'expériences pour s’éclairer sur cette impor- 
tante question et savoir : 

» 1°. Si la gélatine seule peut nourrir; 

» 2°, S'il est ou non nécessaire de l’associer à d’autres substances et dans 
quelle proportion? 


M. Robert. Cet animal, après avoir vécu cinquante jours en ne mangeant que de la gé- 
latine, se serait échappé. q 
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» 3°. Et, enfin, queis sont les avantages qui résulteraient de son emploi, 
sil était constaté que la gélatine fût un bon aliment? 

» Ces recherches, dont l'objet était, comme on voit, nettement déterminé, 
furent faites sur l’auteur lui-même, cinq personnes de sa famille, dont trois en- 
fants, ainsi que sur plusieurs élèves de l'hôpital militaire du Val-de-Grâce; 
elles eurent pour témoin Sérullas, membre de cette Académie. 

» Nous ne saurions entrer ici dans le détail des expériences; mais les résul- 
tats en furent très-tranchés. Il démontrèrent à l’auteur qu'il est impossible de 
se nourrir en mangeant de la gélatine aromatisée et rendue d'un goût agréable. 
Loin de là, son usage altère promptement la santé, cause de violents maux de 
tête, des défaillances et des envies fréquentes d’uriner, accidents qui dispa- 
raissaient bientôt dès qu'on revient à l'usage des aliments ordinaires. 

» Ils démontrèrent, en outre, qu'un régime où la gélatine était associée 
avec une assez forte proportion de pain, suffisait à l'alimentation, bien qu'il 
excitât une soif inaccoutumée ; mais, et ceci est un fait qui mérite attention, 
car nous le verrons se reproduire ailleurs; mais, dis-je, que si, en conservant la 
même quantité de pain, on substituait à la gélatine de l’eau pure, l’alimenta- 
tion se faisait également bien, et même avec quelque avantage pour ce dernier 
régime ; car, dit l’auteur, « en le suivant, je me sentais plus léger et plus dis- 
pos. » 

» Toutefois, ces essais ne purent se prolonger au-delà de quelques semaines, 
car toutes les personnes qui s'y étaient si honorablement prêtées furent 
prises d’un tel dégoût pour la gélatine, qu'il leur devint impossible d’en con- 
tinuer l'usage sous aucune forme. 

» M. Gannal tira de ses expériencesles conséquences les plus sévères, car il 
déclara que la gélatine non-seulement n'était pas alimentaire, mais qu'elle 
était nuisible à la santé dès qu’on l'introduisait dans le régime , au-delà de cer- 
taine proportion. 

» Dans le temps que M. Gannal se livrait à ces recherches, un philosophe 
très-exercé dans l’art difficile des expériences physiologiques, M. Edwards 
aîné, ayant pour collaborateur M. Balzac, faisait de son côté des essais sur 
l'emploi de la gélatine comme substance alimentaire. 

» Le travail de ces savants, curieux sous plus d'un rapport, l’est surtout re- 
lativement à leur point de départ. 

» Ils reconnaissent d’abord que la gélatine seule n'est point alimentaire, en 
s'appuyant d'expériences faites autrefois par l’un de nous; etque, sous ce point 
de vue, elle ressemble à plusieurs autres matières végétales ou animales. 

» Ces messieurs admettent, d’après les mêmes expériences, que le pain 
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blanc lui-même ne saurait suffire seul à l'alimentation. Ils regardent, en outre, 
comme démontré, qu'une soupe faite avec du pain blanc et du bouillon de 
viande de cheval est une nourriture suffisante et convenable pour les chiens, 
animaux qui ont servi à leurs expériences. 

» Les résultats les plus remarquables de ce travail sont : qu'en asso- 
“ciant au pain blanc une solution de gélatine alimentaire, on n’a point en- 
core une alimentation suffisante. Les animaux soumis à ce régime perdent, 
en général, de leur poids , et tombent dans une faiblesse, présage certain de 
leur mort prochaine. Que, cependant , ce résultat est plus prompt quand, au 
lieu de réunir la gélatine au pain, on ne donne aux animaux que du pain et 
de l'eau légèrement salés. Le fait le plus saillant, peut-être, de ce Mé- 
moire , est Le suivant : 

« Une chienne, encore jeune, avait été, pendant quelque temps, sou- 
mise à un régime composé de pain et de gélatine. Cet animal avait perdu 
presqu'un tiers de son poids, et était d’une faiblesse excessive ; il allait 
succomber, disent les auteurs. À ce moment, on ajouta à sa ration Jour- 
nalière quatre cuillerées à bouche de bouillon de viande, et, à dater de 
cet instant, l'animal reprit son poids et ses forces primitifs; sa nourriture 
était devenue suffisante. Heureux effets de quelques traces des matières 
odorantes et sapides de la viande. Toutefois, ce résultat rentre dans ce 
qu'on sait, de temps immémorial, que le bouillon de viande répare les 
forces, et ramène à la santé les convalescents et les personnes affaiblies , 
soit par l’inanition, soit par d'autres causes. » 

» Il eût été à désirer que les auteurs, après avoir affaibli des animaux 
par le régime du pain mêlé à la gélatine, eussent supprimé celle-ci, et l’eus- 
sent remplacée par une petite quantité de bouillon de viande. On aurait pu 
mettre en évidence, de la sorte, la part que la gélatine pouvait avoir dans 
les résultats. 

» Les conclusions du Mémoire de MM. Edwards et Balzac sont : 

» 1°. Que le régime du pain et de la gélatine est nutritif, mais qu'il est 
insuffisant ; 

» 2°. Que la gélatine, associée au pain, a une part effective dans les qua- 
lités nutritives de ce régime; 

» 3°, Que le régime de pain etde bouillon est susceptible d'opérer une nu- 
trition complète ; 

» 4”. Qu'une addition de bouillon de viande au régime de pain et de péla- 
tine alimentaire le rend susceptible de fournir à une nutrition complète. 


» On voit que dans ce travail, bien qu'évidemment entrepris dans des 
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dispositions favorables à la gélatine, l'avantage a été pour le bouillon de 
viande. Si ce bouillon entre même, en faible proportion , dans le régime, 
celui-ci est nutritif et suffisant; si le bouillon est absent, la nutrition est insuf- 
fisante et incapable de soutenir la vie; et quant à la qualité nutritive de la 
gélatine, si l'on en décide d’après les expériences de MM. Edwards et Balzac. 
elle semblerait fort restreinte et même douteuse, puisque les auteurs ne lui 
attribuent qu'une fraction dans un régime qui, continué pendant un certain 
temps, conduit à la mort par inanition. Encore regardent-ils cette interpré- 
tation de leurs résultats seulement comme probable et non comme certaine (1). 

» D'après des recherches aussi bien conduites et des conclusions si sages, 
on éprouve une véritable surprise de voir M. Edwards, dans un écrit posté- 
rieur et intitulé : Recherches statistiques sur l'emploi de la gélatine comme sub- 
stance alimentaire, parler de la gélatine dans des termes tels que ceux-ci : 

« Il est une substance (dit M. Edwards) qui, de temps immémorial, fait 
» partie de la nourriture de Phomme; l'usage en est si ancien qu'il est bien an- 
» térieur aux monuments de l'histoire, puisqu'il remonte au temps où l'homme a 
» fait un des premiers pas dans le développement de l'humanité, en cessant de se 
» nourrir de chair crue... Quel aliment, dit encore M. Edwards, a reçu une 
» sanction plus grande de l'expérience : d’une part, deux ou trois voix dissidentes, 
» d'autre part l'approbation du monde entier depuis quelques milliers d'années : 
» c'est l'infini en faveur du monde (2). » 

» Ce travail de M. Edwards ne contient d'ailleurs aucunes recherches, 
aucun fait scientifique nouveau, touchant l'emploi de la gélatine ; maisil offre 
un relevé des établissements publics qui ont fait entrer la gélatine pour une 
part plus où moins forte dans la nourriture des pauvres. 

» Il pousse en ce genre l'exactitude jusqu'à calculer le nombre des rations 
qui ont été ainsi distribuées. Ce nombre est très-élevé; mais quel qu'il soit, il 
n'éclaire point le fond de la question, car il prouve seulement qu'une part de 


(1) Journal des Connaïssances usuelles; tome XVII, page 17; mai 1833. 

(2) Ce qui, dans cette circonstance, parait avoir jeté l’esprit, d'habitude si logique de 
M. Edwards, dans ces exagérations de pensées et de style, c’est qu'il confond ici, 
comme la plupart des personnes qui ont vanté la gélatine, le bouillon d’os avec le 
bouillon de viande : là est l'illusion. Or, d’après M. Edwards lui-même, il est démontré 
que la gélatine est un aliment insuffisant, tandis que le bouillon de viande serait es- 
sentiellement nutritif et restaurant. On verra dans la suite de ce travail, les résultats de 


nos propres recherches sur ce point important. 
æ 
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gélatine peut entrer sans inconvénient dans les aliments que prépare et dis- 
tribue la charité publique. 

» Tel était à peu près l'état de la science à l'époque où la Commission de 
la gélatine prit la résolution d’expérimenter par elle-même les propriétés nu- 
tritives de cette substance. 

» À vrai dire, sa tâche aurait pu se trouver singulièrement simplifiée , car 
les plus chauds sectateurs de la gélatine ne soutenaient plus, comme naguère, 
qu'elle est l'aliment par excellence, qu'un os est une tablette de bouillon, et que le 
bouillon d'os est préférable au bouillon de viande. On ne présentait plus la gé- 
latine que comme une substance azotée propre à animaliser l’eau qu’on ajoute 
soit au bouillon de viande, soit à divers légumes. 

» Or, même dans ces limites, la question était jugée par les établissements 
publics qui, tels que l'hôpital Saint-Louis, à Paris, et plusieurs établissements 
de la province, emploient dans la confection de leur bouillon la solution 
pélatineuse. Il est évident qu’en proportion minime, cette solution n'a point 
d'inconvénients graves et peut avoir des avantages, s'il est vrai que, mêlée au 
bouillon de viande, elle soit plus nutritive que l'eau pure, ce qui jusqu'ici 
n’a pas été complétement éclairci; car on a vu dans l'historique que nous ve- 
nons de faire que l’eau mêlée dans les mêmes proportions au bouillon, non- 
seulement ne serait pas inférieure à la solution gélatineuse, mais qu'elle y 
serait préférable. 

» Toutefois la Commission, négligeant pour un temps tous ces documents, 
voulut étudier l'emploi alimentaire de la gélatine, comme si personne ne s’en 
fût occupé. 

» Disons d'abord que nos expériences ont été faites dans les vastes caves 
du Collége de France, à une température et à une hygrométrie à peu près 
constantes ; elles ont eu pour sujets des chiens, animaux d'autant plus conve- 
nables pour ce genre de recherches, que leur régime habituel participe plus 
ou moins de celui de l’homme, et qu'ils ont un goût prononcé pour les os: ils 
les broient, les digèrent, séparant ainsi à leur profit le tissu organique. 

» Avant tout, il était nécessaire de déterminer quelle était la matière qui 
devait servir à nos expériences. 

» Ge parenchyme, que les chiens extraïent des os, par l’acte de la digestion, 
était-ce la gélatine? 

» Ces tendons, ces cartilages, cette peau, etc., avec lesquels se fabrique la 
gélatine, contiennent-ils cette substance toute faite? Évidemment non : c'est en 
modifiant, en altérant ces divers tissus à l’aide de l’eau et de la chaleur, que 
la chimie crée réellement cette substance. La gélatine, on le sait depuis long- 
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temps est donc une production de l'art, et non un élément organique. 

» Cette distinction était pour nous des plus importantes, car, s’il en est ainsi, 
un animal pourrait se nourrir avec des os, et ne pas se nourrir avec la gélatine; 
en effet, à mesure que les tissus animaux sont modifiés par les agents chimi- 
ques, qu'ils perdent leur texture, qu'ils deviennent solubles, on les voit aussi 
devenir moins putrescibles et moins assimilables. 

» L'un de nous a développé ailleurs ces idées qui devaient fixer ici notre 
attention. Elles étaient de nature à ranger parmi les possibilités que la géla- 
tine manque de propriétés nutritives, tandis que celles-ci existeraient à un 
degré incontestable dans les parenchymes animaux d’où on la retire. 

» Ajoutons que les tissus qui fournissent la gélatine ne donnent pas tous le 
même produit. 

»Tantôt la gélatine se mêle sans trouble avec les dissolutions de fer ou 
d’alumine, et tantôt elle les précipite. Dans le premier cas, la liqueur recèle 
la véritable gélatine; dans le second, elle contient une matière différente, dé- 
signée par le nom de chondrine. 

» Enfin la gélatine s'altère par une ébullition prolongée ou par une tem- 
pérature qui dépasse 105°; des sels ammoniacaux s'y développent; elle: de- 
vient sirupeuse; elle perd sa propriété caractéristique de former gelée avec 
l'eau. 

» Il résulte de ces considérations préliminaires, que par le mot gélatine, 
ou désigne plusieurs substances fort différentes : 

» 1°. Le parenchyme organique des os; des cartilages, des ligaments, etc. 
qui se transforment en gélatine par certains procédés ; 

» 2°. La chondrine ; 

» 3°. La gélatine, proprement dite; 

» 4°. Gette même substance, altérée par la chaleur. 

» Entre ces quatre substances , une seule, la gélatine, devait d’abord servir 
à nos expériences. C'est là, en effet, la matière qu'on extrait des os, par des 
procédés assezéconomiques pour qu'elle puisse entrer avec avantage, sous le 
rapport de son prix, dans une alimentation à très-bon marché. 


EXPÉRIENCES SUR LA GÉLATINE. 


» Cette première série d'expériences eut pour objet de savoir si des 
chiens se nourriraient en mangeant de la gélatine. 

» Dans ce but, on donna à un certain nombre de chiens, privés de toute 
autre nourriture, de la gélatine pure dite alimentaire. La forme en fut di- 
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versement variée : on la donna tantôt sèche, tantôt humide et tantôt enfin, 
en gelée tremblante. 

» Le résultat de ces premiers essais fut que la gélatine pure n'était pas un 
aliment du goût des chiens; plusieurs de ces animaux souffrirent les angoisses 
de la faim, ayant à leur portée de la gélatine, et n’y touchèrent point; d’au- 
tres y goûtèrent, mais ne voulurent point en manger; d’autres en prirent une 
première et une seconde fois en certaine quantité, puis refusèrent obstiné- 
ment d'en faire usage. 

» Nous acquimes ainsi la preuve que la gélatine, bien différente des os que 
les chiens appètent avec avidité, épurée et devenue insipide et sans odeur, 
n'avait aucun attrait pour ces animaux, même quand ils ressentaient une 
faim des plus vives. 

» Le premier résultat, bien que négatif, n'était pas sans importance; car 
les animaux affamés, et particulièrement les chiens, ne sont pas délicats sur 
le choix des moyens de satisfaire le besoin qui les presse. Renfermés en cer- 
tain nombre, par exemple, privés de tout aliment et pendant plusieurs jours, 
ils ne tardent point à s'entre-dévorer. Sous ce point de vue (cela est triste à 
dire), ils se rapprochent beaucoup de l'homme, comme ne le prouve que 
trop, avec tant d’autres exemples analogues, le fameux naufrage de la Mé- 
duse. 


EXPÉRIENCES SUR LA GÉLATINE ASSAISONNÉE. 


» Après avoir éclairci ce point, nous entreprîimes une autre série d'expé- 
riences sur la gélatine rendue sapide et agréable au goût par divers genres d’as- 
saisonnements. 

» Nous commençâmes par lagelée véritablement alimentaire que préparent 
les charcutiers pour la consommation journalière de l’homme. Cette gelée, qui 
s'ajoute au jambon, à la galantine, est faite par la décoction de diverses parties 
du porc, réunies souvent aux abattis de volailles ; elle est d'un goût très- 
agréable, et est fort recherchée des consommateurs. 

» Le premier chien auquel cette gelée fut donnée, la prit pendant quel- 
ques Jours avec une véritable avidité; mais cette appétence se calma bientôt : 
il mettait plus de temps à prendre la gelée, quelques jours encore, et il ne la 
prenait qu'en partie et avec des signes de dégoût ; enfin il n’y toucha plus du 
tout, et se contentait de la flairer, sans doute pour s'assurer si ce qu'on lui 
donnait n'aurait pas subi quelques changements. En somme, l'animal au 
20° jour de l'expérience était mort de faim, ayant à sa disposition un aliment 
que, d'abord, il avait accepté avec empressement, 
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» Cette expérience fut répétée sur plusieurs autres chiens ; elle eut exacte- 
ment le même résultat, c’est-à-dire la mort avec tous les signes de l’inanition 
complète, le 20° jour au plus tard. 

» Bien que le doute ne fût plus possible, nous voulûmes cependant multi- 
plier ces essais, afin de nous assurer s’il ny avait rien d’individuel dans nos ré- 
sultats. À cet effet, nous soumîmes d’autres chiens au régime de la gelée de 
charcutier, mais nous ne poursuivimes pas l'expérience au-delà de la mani- 
festation du dégoût, qui se montrait rarement plus tard que le 6° ou 8° jour: 
Après quoi nous remettions l'animal à un régime ordinaire, et sa santé ne 
souffrait aucune atteinte. 

» D'après ces expériences, un chien pouvait vivre 20 jours en se nourris- 
sant exclusivement de gélatine aromatisée par les principes odorants et sa- 
pides de la viande. Mais dans cette durée de l'existence, quelle était la’part 
de la gélatine digérée? L'animal succomberait-il plus tôt, s'il ne prenait au- 
cune nourriture? 

» Le désir d’éclaircir ce doute fut l’occasion d’une nouvelle série d’expé- 
riences qui fut exécutée sur 22 animaux. 

» En voici le résumé : 


EXPÉRIENCES SUR L'ABSTINENCE. 


» De ces animaux, les uns furent soumis à une abstinence complète, les au- 
tres furent également privés de tout aliment, mais ils eurent de l’eau à dis- 
crétion. 

» Nous reconnûmes d’abord un fait depuis longtemps connu en physio- 
logie, et qui vient d’être récemment constaté de nouveau dans le beau tra- 
vail de M. Chaussat sur l’abstinence; savoir, que la mort de faim est d'autant 
plus prompte que l'on est plus jeune. En effet, des chiens, âgés de 4 jours, 
sont morts après 48 heures d’abstinence; des chiens âgés de plus de 6 ans, 
vivaient encore au 30° de diète absolue; d’autres, plus jeunes, ont vécu de 
7,10, 11,195 et 20 jours. 

» Pour atteindre l'objet que nous nous proposions, nous n'avions donc 
qu'à comparer les âges des animaux mis au régime de la gélatine alimentaire, 
et ceux qui avaient été soumis à l’abstinence complète. 

» En comparant l’âge des chiens morts en mangeant de la gélatine, et 
l'âge de ceux qui étaient morts de faim, nous trouvâmes que la différence 
était fort peu de chose. En prenant des animaux du même âge, l'époque de 
Ja mort était, à quelques heures près, la même. Il faut dire toutefois, pour 


D 
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l'intelligence de ce résultat, que les animaux soumis au régime de la gelée de 
charcutier, se condamnaient eux-mêmes à une abstinence volontaire, après 
avoir pris cette gelée pendant 8 à 10 Jours, et qu'il y avait eu réellement 
abstinence de part et d'autre dans les 10 ou 15 derniers jours de l’expé- 
rience. 

» Nous venons de dire que, dans la série d'expériences dont nous rappor- 
tons les résultats, plusieurs animaux avaient été privés d'aliments mais non 
d'eau. Il était curieux, en effet, de savoir si l’eau aurait quelque influence 
sur la prolongation de l'existence des animaux soumis à l’abstinence. Cette 
influence a été manifeste: tous les chiens qui ont bu de l’eau, ont vécu 6, 8 
et même 10 jours au-delà du terme fatal à ceux qui en étaient privés. 

» Un tel résultat n’a rien qui doive surprendre. Le corps des animaux, 
le nôtre, sont composés, en très-srande partie, d’eau qui se perd incessam- 
ment par diverses issues, telles que les poumons, la peau, les reins, etc. Il 
faut que de nouvelle eau vienne remplacer celle qui s'échappe; sans quoi, 
les rouages de la machine vivante cesseraient bientôt de fonctionner. Sous 
ce rapport et sous plusieurs autres, l’eau est donc un véritable aliment et des 
plus indispensables. 

» On pourrait conclure de ces faits, que l’eau pure est plus nutritive que 
la gelée alimentaire. Sans rejeter entièrement cette conséquence, nous vimes 
qu'elle ne ressortait pas rigoureusement des expériences précédentes; car, 
d'une part, les animaux mis au régime de la gélatine, cessent assez prompte- 
ment d'en manger , et tombent alors dans le cas de l’abstinence complète; et 
de l’autre, les animaux mis à l'usage exclusif de l’eau en boivent jusqu'aux 
derniers instants de leur vie. Nous avions donc besoin de nous livrer à de 
nouvelles tentatives propres à éclaircir si la gélatine est ou n'est pas nu- 
tritive. 


EXPÉRIENCES SUR LA GÉLATINE ASSOCIÉE A DIVERSES MATIÈRES 
ALIMENTAIRES. | 


» Pour cela, nous résolûmes de mêler la gélatine à diverses matières ali- 
mentaires , et de nous assurer par-là si nous ne pourrions pas en prolonger 
l'usage assez longtemps pour en apprécier les effets nutritifs. à 

» Dans ces nouvelles expériences qui nous ont pris beaucoup de temps, 
car plusieurs se sont prolongées quatre-vingts et quatre-vingt-dix jours, la gé- 
latine, généralement à forte dose, a été donnée , Soit cuite dans du bouifién 
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de viande, soit mêlée au pain et à la viande, tantôt isolément et tantôt 
réunis. 

» La quantité de gélatine sèche, associée avec ces matières, a pu être 
portée jusqu à 500 grammes par jour pour des animaux du poids total de 
10 ou 12 kilogrammes ; elle était prise sans trop de répugnance, et a pu don- 
ner ainsi tous ses effets nutritifs; et cependant, dans tous ces essais qui ont 
été variés de beaucoup de manières, où la dose dela gélatine a été tantôt crois- 
sante et tantôt décroissante, ainsi que celle des aliments auxquels elle était 
associée, nous ne sommes jamais arrivés à une alimentation complète. Loin de 
là : nos animaux sont morts avec tous les signes de l'inanition; tous ont 
perdu rapidement de leur poids; tous ont éprouvé des diarrhées abondantes, 
et sont tombés dans cet affaiblissement extrême, précurseur presque iné- 
vitable de la mort par défaut de nutrition. 

» On trouvera à la suite de ce Rapport les détails de ces expériences : 
nous en citerons cependant ici quelques-unes, afin de donner une idée de la 
manière dont elles ont été conduites. 

» Expérience. — Un jeune chien, de grande taille, âgé de près d'un an, 
poids 11X,25, est mis au régime d'une soupe composée de pain 250%, 
et égale quantité de colle de Flandre. Il y reste pendant 44 jours en mai- 
grissant beaucoup; le 45° jour, le régime se compose de pain 1208, colle 
de Flandre 370, c'est-à-dire, qu'on ajoute en gélatine ce qu'on diminue en 
pain. L'animal laisse bientôt la soupe avec dégoût, et tombe dans une 
débilité excessive; on reprend alors le précédent régime de pain et de 
colle de Flandre à parties égales 250%", en y ajoutant un demi-litre de bon 
bouillon gras : l'animal reprend sa soupe avec avidité; l'état des forces 
s’améliora. Mais ce mieux ne fut que de courte durée: l'animal, en 63 jours, 
était redevenu très-faible; il ne pesait plus que 8,50, au lieu de 11,25, 
poids initial. 

» La diarrhée la plus abondante n'a pas cessé pendant ces 63 jours. Le 
voyant dans cet état, et sa mort étant inévitable si on persistait dans le 
même régime, on mit l'animal au régime de la viande pendant quatre jours, 
ce qui rétablit ses forces et fit cesser la diarrhée. Au 76° jour, le chien étant 
bien remis, on reprit le régime de la soupe de pain, de colle et de bouillon, 
mais l’animal ne le prend qu'avec dégoût et meurt le 83° jour avec une mai- 
greur excessive. 

» Autre expérience, — Une grosse chienne adulte, pleine, bien portante. 
fut mise à l'usage d’un mélange composé, pour 24 heures, de: 


/ 
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Gélatine sèche alimentaire..... 200 grammes. 
UT CSP RE EL 250 id. 
Viande de cœur de bœuf....... 130 id 
Deux œufs. 


Sel, quant. suff. 


» Elle prend cetie nourriture pendant 18 jours, durant lesquels elle 
maiprit très-sensiblement. | 

» Du 12° au 22° jour de l'expérience, la dose de gélatine est portée 
jusqu’à 5oo grammes pour 24 heures; mais le dégoût se manifeste : on est 
forcé de réduire la dose de gélatine. 

». Le 23° jour la chienne met bas cinq petits. Nous remarquons qu'elle a 
seulement quatre mamelles développées et contenant du lait. L'un des petits 
ne tarda pas à périr, probablement parce qu'il ne trouva pas de mamelles 
pour s'y attacher. 

» On continue la même alimentation, mais avec 250 grammes de gélatine 
seulement. 

» Le 24° jour, l’amaigrissement, après la délivrance, paraît très-notable. 

» Du 24° au 29° jour, l'animal prend avec ses aliments, suivant la dose in- 
diquée ci-dessus ,970 grammes de gélatine sèche. Il manifeste de la répugnance 
pour sa nourriture, quoiqu'il présente cependant tous les signes d’une faim 
excessive. Une des quatre mamelles cesse de fournir du lait, et un des petits 
est trouvé mort. 

» Du 29° au 43° jour on cesse la gélatine pour nourrir l'animal avec la 
tripe. Dès le troisième jour de ce régime, toutes les mamelles sont pleines et 
donnent abondamment du lait. 

» Le 43° jour on reprend la gélatine. Bientôt les mamelles supérieures 

_s'affaissent, les trois inférieures sont encore remplies de lait. 

» Le 55° jour toutes les mamelles flétries ne contiennent plus de lait. La 
mère, devenue très-maigre, repousse d’abord ses petits. Au 58° jour, elle ne 
les laisse plus s'approcher d'elle; aussi ne tardent-ils pas à périr d'inanition. 

» Dans l'espace de 20 jours l'animal a mangé, indépendamment du pain et 
de la viande, 3210 grammes de gélatine sèche. Cette alimentation a eu pour 
résultat évident de suspendre la sécrétion du lait, qui revenait aussitôt qu'on 
changeait de nourriture. Ce régime n’était donc pas suffisamment nutritif. 

» On peut conclure sans crainte des faits qui précèdent, que la gélatine, 
même aromatisée par les principes sapides et odorants de la viande, ne peut 
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seule servir d'aliment et entretenir la vie, et qu'elle excite promptement un 
dégoût insurmontable ; 

» Que son introduction, en certaine proportion, dans le régime, même 
pour moitié, n’améliore pas celui-ci, et qu'au contraire elle le rend incomplet 
et insuffisant. 

» Restait à examiner une préparation alimentaire, où l'on fait entrer quel- 
quefois la gélatine pour une faible proportion, et qu'on distribue ensuite aux 
indigents. Je veux parler du bouillon de viande fait en partie avec la solution 
gélatineuse obtenue par le procédé de M. d'Arcet. 


EXPÉRIENCES SUR LE BOUILLON GÉLATINEUX ET LE BOUILLON DE VIANDE. 


» Dans la vue d'éclairer ce point particulier, qui cependant est d’une haute 
importance, puisqu'il touche à l'alimentation des pauvres valides ou malades, 
nous avons cru bien faire en comparant le bouillon qui se fabrique à l'hôpital 
Saint-Louis par les procédés de M. d’Arcet, et le bouillon que distribue et 
vend dans Paris, en très-grande quantité, la Compagnie hollandaise. 

» Pour rendre cette comparaison plus fructueuse, l'un de nous, d’après le 
désir de la Commission, s’est consacré pendant trois mois (septembre, 
octobre, novembre de 1835), à l'examen attentif dela dissolution gélatineuse 
et du bouillon qu'on prépare à lhôpital Saint-Louis. 

» Tous les jours il faisait prendre à l'hôpital le bouillon et la dissolution 
pélatineuse du jour même. A leur arrivée au laboratoire de l'École Polytech- 
nique, où toutes ces expériences ont été exécutées, on constatait leurs carac- 
tères physiques, leur saveur et leur action sur le papier, etc. 

» On évaporait ensuite un litre de chaque liqueur au bain de vapeur, 
jusqu'à ce que le résidu ne perdit plus rien. Après avoir examiné ce résidu 
lui-même, on le brûlait avec ménagement pour en détruire la matière orga- 
nique et en doser les sels. 

» On verra dansle tableau qui suit, et où se trouvent renfermés les 
résultats de cette longue suite d'essais, que le bouillon de l'hôpital Saint- 
Louis est souvent neutre ou faiblement acide; qu'on le rencontre fré- 
quemment louche, et que son goût, assez inégal, laisse quelquefois à dé- 
sirer. Ce bouillon paraît contenir moyennement 14 grammes de matière 
sèche , par litre, dont 8 grammes en matière organique et 6 grammes de sels 
où domine le sel marin. Quant à la matière organique, elle se compose 
essentiellement de graisse, de gélatine et d'extrait provenant de la viande 
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ou des légumes. Ce bouillon renferme un peu de sel ammoniac qu'on n'a pas 
cherché à doser exactement. 

» La dissolution gélatineuse renfermait généralement 10 grammes de gé- 
latine par litre; mais comme cette quantité est un produit moyen, on a étudié 
des dissolutions plus pauvres obtenues des os déjà épuisés. Toutes ces liqueurs 
se sont montrées plus ou moins alcalines, quelquefois louches et de mauvais 
goût, mais souvent sans saveur. On n'y trouve, en général, que des traces de 
substances salines. La liqueur ne renferme guère en réalité que de l'eau, de 
la gélatine et un peu de graisse en quelque sorte émulsionnée par la présence 
de quelques traces des composés ammoniacaux. : 

» C'est l’alcalinité de la dissolution gélatineuse qui explique le peu d'aci- 
dité du bouillon qui en provient, les acides fournis par la viande ou les lé- 
gumes étant neutralisés par l'alcali de la dissolution. 

» C’est aussi son aspect louche et la saveur assez désagréable qu’elle pré- 
sente quelquefois, qui rendent compte de l'état trouble du bouillon et de 
la saveur peu satisfaisante qu'on lui a reconnue dans quelques-unes des 
épreuves. 

» Une surveillance active et éclairée est donc plus nécessaire, plus indis- 
pensable quand il s'agit de fabriquer du bouillon avec une dissolution géla- 
tineuse sujette à varier selon les soins qu'on porte au choix des os, à leur ma- 
nutention et à la bonne direction de l'appareil. Nul doute qu'on ne puisse 
obtenir, avec l'appareil de M. d’Arcet, une dissolution gélatineuse sans sa- 
veur et sans odeur, et par suite, un bouillon agréable ; mais on n'observe 


pas toujours, sans doute, les précautions qui seraient nécessaires pour ÿ par- 
venir. 
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Examen chimique comparatif du bouillon gras et de la dissolution 
gélatineuse confectionnés à l'hôpital Saint-Louis. 


BOUILLON PAR LITRE. DISSOLUTION GÉLATINEUSE PAR LITRE. 


RL — — RAS EEE 


RÉSIDU À MATIER. 


SELS. OBSERVATIONS. SELS. OBSERVATIONS, 
organ sec. | organ. 
CE ms a 
gr. gr Neutre, louche, goût ordinaire gr. 5 8 | ib] lcali 
824 Er GE ; 0,60 | 10582 | 0:08 Faiblement alcaline, un peu 
pas très-bon. louche, fade. 
FE. 
MES 6,97 | 5,37 | Neutre, louche, goût ordinaire 12,78 » » PAUIORESS anne CAPES 
louche, goût cru. 
7 à 
5,55 | 7,69 | Neutre, louche, goût ordinaire. | 10,30 | 10,17 | 0,13 Fons PURE Ruhe 
goût mauvais. 
LR s 
6,82 | 5,52 | Acide, louche, goût sur... 11,88 | 11,74 | 0,14 han Dep AJoncRe 
goût cru. 
| 
y Faiblement acide, louche, mau- ai alcali 
8,32 | 5,10 Res de, louche, 1,80 | 11,66 | o,14 SAME US louche, 
mauvais goût. 
| | 
; + { Faiblement acide, très-louche 
dt 10,34 | 6,76 Ut Pme ?{ 12,12 À 11,97 | 0,15 [ Alcaline, sans saveur, louche. 
| 
Faiblement acide, louche, goût 
8,34 | 4,76 are 1e 8,40 » » Neutre, louche, fade. 
ARTE 5,50 | 7,30 | Neutre, presque clair, goût bon | 15,12 » » Alcaline, presque claire, fade. 
S 6,20 | 7,40 | Neutre, louche, bon goût. 10,62 | 10,50 | o,12 aies Rpsne pont, or 
Lar dinaire, un peu louche. 
| 
TE. 3 6,54 | 7,22 | Neutre, louche, goût ordinaire. | 11,22 » » re she denRe. soit 
rs ordinaire. 
| 
aiblement acide, louche, goût J i È 
6,0 | 8,18 en nt aci > & | Fra 3 s Dar De un peu lou 
sou. rdinaire. che, fade. 
| { [ : 
6,43 | 5,49 Non peu acide, louche, Fe 10,38 | 10,20 | 0,18 SR rip presque 
POSTE | goût. | claire, goût ordinaire. 
| 
7,44 | 6,92 AP acide, louche, goût} 16,52 10,39 | 0,13 an alcaline, louche, 
ue tLe 4 | ordinaire. goût ordinaire. 
8.06 | 8,96 Por acide, louche, Se 11,86 s . ee alcaline, louche, 
Joue ? sur. goût ordinaire. 
| 
s ; ; faibl t alca- 
6 80 | 5,80 | Un peu acide, louche, bon _oût. | - 6,90 | 6,78 | o,12 de saveur, aib ement alca 
ALT 4 line, assez claire. 
| 
Neutre, jouche, goût gélati- Faiblement alcaline, un peu 
13,99 | 6,23 | 7,54 Ë À 7,66 | 3,52 | o,14 alcaline, 
? | neux. \ louche, goût ordinaire. 
| I 
5 Un peu acide, louche, goût or- 12 Faiblement alcaline, un peu 
5,5 14,30 » » à ra 
CS 19,02 7,78 °74 dinaire. DE louche, goût ordinaire. 
| ee : 
Neutre, louche et coloré; un Faiblement alcaline, un peu 
15,60 | 8,33 | 7,27 à ? À 8,10 | 7,98 | o,r2 ÉAU CH à 
ss ; ; > peu amer. \ louche, goût ordinaire, 
| N 


| | 
Cr ra" 0 !: 3h 
C.R., 1841, 2% Semestre. (TL. XAL, N95.) 
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Examen chimique comparatif du bouillon gras et de la dissolution 


RÉSIDU 


sec. 


gélatineuse confectionnés à l'hôpital Saint-Louis. ( Suite.) 


BOUILLON PAR LITRE. 


MATIËR. 


organ, 


7 | goût, 
| 


Acide, louche, goût un peu 
sur. 


Neutre, louche, pas très-bon. 


Faiblement acide, 


mauvais goût. 


faible et pas bon. 


Un peu acide, louche, goût (, 
mauvais et sur. 


| 
| 
louche | 
| 
| 


| 
ie peu acide, louche, goût 
| 


Neutre, trouble, bon goût.... 


assez bon. 


assez 
bon. . 


Neutre, un peu louche, goût 


Faiblement acide, louche, goût 
| 
| 

assez bon. 


| 
pee , louche, goût 
| 


Neutre, peu louche, très-bon 


Neutre, un peu louche, bon 
goût. 


Faiblement acide, clair, très- 
bon goût. 


| 
Neutre, assez clair, bon goût, | 
> | 
Faiblement acide, louche, bon 


goût, 


Acide, louche, goût ordi- 
maire. 


| 
Dis louche, bon goût... 


N 


DISSOLUTION GÉLATINEUSE PAR LITRE. 


RÉSIDU 


sec. 


MATiER. 


organ. 


gr. 
» 


0,10 


OBSERVATIONS. 


Faiblem. alcaline, assez claire, 
fade. 


Faiblement alcaline, un peu 
louche, sans saveur. 


Faiblement alcaline, sans sa- 
veur, louche. 


Faiblement alcaline, louche, |} 
fade. 


Faiblem. alcaline, assez claire, 
insipide. 


goût ordinaire. 

Faiblement alcaline, claire, in- 
sipide. 

Un peu alcaline, louche, sans 


saveur. 


Alcaline, un peu louche, sans 
saveur. 


Faiblement alcaline, claire, 
insipide. 


] 
| 
] 
| Faiblem. alcaline, assez claire, 
| 
I 
| 
| 


Neutre, claire, insipide. 
Faiblem. alcaline, assez claire, 
sans saveur. 


Faiblement alcaline , un peu} 
louche, insipide. 


| 


Alcaline, claire, insipide. 


Faiblement alcaline, louche, 
goût ordinaire. 


Alcaline, louche, goût ordi- 
naire. 


| 
| . : : 
Alcaline, louche, goût ordi- 
naire. 


(:263 ) 


» Comme on se proposait de comparer dans les expériences physiologi- 
ques le bouillon de l'hôpital Saint-Louis à celui de la Compagnie hollandaise, 
on a exécuté quelques nouvelles expériences chimiques sur ce dernier, qui 
n ont fait que confirmer l'analyse faite avec tant de soins par M. Chevreul. 

» En général le bouillon de la Compagnie hollandaise est d’une acidité très- 
marquée, d'une saveur agréable et appétissante, souvent un peu louche. Il 
renferme très-régulièrement par litre 24 à 25 grammes de matière sèche, 
dans lesquels il faut compter 8 à 10 grammes pour les sels, et en particulier 
pour le sel marin, et 15 grammes pour les matières organiques, c'est-à-dire 
la graisse, la gélatine, l'extrait de viande et les parties solubles fournies par les 
légumes. 

» Quand on compare le résidu sec laissé par le bouillon de l'hôpital Saint- 
Louis à celui que laisse le bouillon de la Compagnie hollandaise, leur odeur 
et leur saveur présentent des caractères si tranchés, que c'est bien certaine- 
ment l'un des meilleurs moyens de les juger; cependant on n’a pas voulu tenir 
compte de cette comparaison dans les tableaux. 


Examen chimique 3h bouillon de la Compagnie hollandaise. 


DATES. PAR LITRE, 


— 
| 


RÉSIDU MATIÈRE 
1835 SELS. OBSERVATIONS. 
sec, organiq. 
gr. gr, gr. Le ; 4 

11 movembre......., 25,50 15,98 9,92 Acidité faible, bon goût, un peu louche. 
12 UT TRT 22 ,06 12,98 9 ,98 Acide, bon goût, assez clair. 
13 EE TS DE 23,80 14597 9,03 Acide, bon goût, un peu louche. 
16 — AMEN 23,96 15,21 8,75 Acide, bon goût, un peu louche. 
17 ER nt STE 23,02 19,17 8,79 Acide, bon goût, un peu louche. 
18 ET RE ae 21,56 14,28 7,28 | Acide, bon goût, un peu iouche. 
19 _ M hace 024200 15,41 9,17 Acide, bon goût, un peu louche 
20 rotor as L 24,40 15,04 9,36 | Acide, bon goût, assez clair. 


» Dans le même temps que l’un de nous se livrait à ces études chimiques 
2F 
I9. 
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comparatives, un autre comparait ces mêmes produits sous le rapport nu- 
tritif. 

» À cette fin, dans un certain nombre d'expériences, il mit en regard deux 
chiens aussi semblables que possible sous le triple rapport de l'âge, du poids 
et de la bonne santé. On nourrissait l'un avec une soupe composée d'une 
quantité déterminée de pain blanc et de bouillon hollandais; l’autre était 
nourri avec la même dose de pain, mais mêlée au bouillon de l'hôpital 
Saint-Louis. On consiatait chaque jour sur l'un et sur l’autre l'influence du 
régime sur le poids du corps et sur l'exercice des fonctions. 

» Voici quelques-unes de ces expériences ainsi que leurs résultats. 

» Un chien, que nous désignerons sous le n° 1, pesant 8“',250;'est mis pour, 
nourriture à Fusage d’une soupe composée de pain blanc 250f° et bouillon 
gélatineux de l'hôpital Saint-Louis, 1 litre. 

» La santé s’entretient bonne pendant 56 jours, mais l'animal ne pèse plus 
que 7%l,15; il a donc perdu dans cet intervalle et sous l'influence de ce ré- 
oime 286,735. 

» On remplace alors le litre de bouillon de l'hôpital Saint-Louis par un litre 
de bouillon de la Compagnie hollandaise, le pain étant toujours 250% pour 
chaque jour. Au r11° de l’expérience et au 55° de ce nouveau régime, l’ani- 
mal se porte bien, il pèse 71,90 : il a donc récupéré 90%" sur le poids pri- 
mitif. 

» Un chien n° 2, du poids de 6,50, fut mis au régime d'une soupe compo- 
sée de bouillon hollandais 1 litre et pain 250%. Au 56° jour, son poids était 
augmenté de 15%. On le met à l'usage de la soupe faite avec le bouillon de 
l'hôpital Saint-Louis, 1 litre et 256% de pain: Au 1 11° jour de l'expérience, au 
55° du nouveau régime, l'animal ne pèse plus que 6%!,15 : il a donc perdu 
4o®r. 

» Voici d’autres expériences dans lesquelles la quantité de pain à été dimi- 
nuée afin de mieux mettre en évidence les effets du bouillon. 

» Chien n° 3, pesant 31,75, régime par jour : 


Bouillon hollandais. ........ r litre; 


Pat EMMA PE Lo +. 120 grammes. 


» Au 17° Jour, l'animal pèse 3,60, il a donc perdu 15 grammes. 
» On change le régime : 


Bouillon Saint-Louis,........ 1 litre; 


PAR S Peu ane TE Voiron 120 grammes. 
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» Le chien pèse 31,75 au 41° jour ; il a donc récupéré son poids primitif. 
» Chien n° 4 pesant 4 kilogrammes : 


Bouillon Saint-Louis, par jour... 1 litre; 
PARIS re tn rt + 120 pramimes. 


» Au 17° jour, l'animal pèse 3K!,80; il a donc perdu 20 grammes. 
» On change le régime : 


Bouillon hollandais...,...... 1 litre ; 
PARTS ST TONER DAME LE 120 grammes. 


» Au 41° jour, le chien pèse 41,50, Il a donc gagné 50 grammes sur son 
poids primitif, et 70 sur celui qu'il avait acquis en prenant le bouillon géla- 
tineux. 

» D'après ces exemples, que nous avons pris comme les plus simples, on 
‘ voit que l'avantage, bien que faible, est toujours resté au bouillon de viande 
que fait avec tant de soin la Compagnie hollandaise. Au contraire le bouillon 
de l'hôpital Saint-Louis, qui est aussi un bon bouillon de viande, mais étendu 
pour moitié de la solution gélatineuse, n'a que médiocrement soutenu l’é- 
preuve de la concurrence. 

» Nous devons ajouter, comme un fait important, que, dans plusieurs cas, 
des chiens nourris avec la soupe au bouillon, soit hollandais, soit de Saint- 
Louis, et bien que la quantité de pain ait été portée Jusqu'à 380 grammes par 
jour, n'étaient pas suffisamment alimentés et qu’ils sont morts avec tous les 
signes de l'inanition, bien que l'on ait changé leur régime avant la fin de 
l'expérience et qu'on les ait mis à l'usage de la viande. 

» Tel est, Messieurs, le récit aussi abrégé que possible des nombreuses ex- 
périences auxquelles votre Commission s'est livrée dans le but spécial d'appré- 
cier les propriétés nutritives de la gélatine. Nous pouvons, ou plutôt nous 
devons en tirer cette conséquence que si la gélatine peut entrer sans désa- 
vantage pour une part dans les aliments, il ne faut pas que sa proportion dé- 
passe certaines limites, car elle donne alors lieu à des inconvénients graves et 
particulièrement à un dégoût insurmontable, au point que les animaux se 
laissent mourir d’inanition plutôt que de toucher à cette substance, quel que 
soit son mode de préparation. 

» La concordance frappante qui se remarque entre nos résultats et ceux 
des expérimentateurs qui nous ont précédés, ne permet donc pas de partager 
les espérances flatteuses que certains philanthropes avaient conçues à diffé- 
rentes époques du parti qu'on pouvait tirer des os. 
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EXPÉRIENCES SUR LE PARENCHYME DES OS. 


» Dans toutes les recherches dont il vient d'être question, il s'est toujours 
agi de la gélatine proprement dite, produit de la réaction de l'eau et de la 
chaleur sur certaines parties des animaux. Il aurait été curieux, sans doute, 
d’expérimenter comparativement sur la chondrine; mais outre qu'il n'est pas 
facile de se procurer cette matière, elle aurait peut-être encore besoin d'être 
étudiée par les chimistes, avant de servir de base à des expériences sur l'ali- 
mentation. Nous aurions pu aussi diriger nos investigations sur la gélatine qui, 
par une trop forte chaleur ou par quelque influence atmosphérique, à perdu 
la propriété de faire gelée avec l'eau, mais l'odeur et la saveur repoussante 
de cette gélatine sirupeuse s'opposent à ce qu'elle puisse jamais être em- 
ployée comme aliment. Nous n’avons donc pas jugé à propos de la soumettre, 
non plus que la chondrine, à des expériences spéciales, dont l'utilité eût été 
fort contestable. 

» fl n’en était pas de même des os et de la matière organique qui forme 
leur parenchyme; il était intéressant de chercher si ces substances étaient de 
bons ou de mauvais aliments. 

» Dans cette intention, nous nous sommes procuré à l'établissement de 
l'ile des Cygnes, des os déphosphatés et décarbonatés par l'acide chlorhy- 
drique. Réduits ainsi à leur parenchyme organique, les os sont demi transpa- 
rents, flexibles, élastiques, ont une odeur de graisse et une saveur acide 
qu'ils doivent à l'opération chimique par laquelle une grande partie de leurs 
sels calcaires a été enlevée. 

» Ces produits, qui portent le nom collectif de gélatine alimentaire, sont 
cependant de deux espèces. Les uns proviennent de la tête du bœuf et de 
se du HoEUo Ils se transforment presque entièrement en gélatine par 
l’action de l'eau bouillante: leur odeur de graisse est peu prononcée. Les 
autres proviennent des pieds de mouton; ils ont une apparence plus opaque 
que les premiers; ils contiennent évidemment une certaine quantité de 
graisse. 

s Plusieurs chiens auxquels ces deux espèces d'os furent offertes, les man- 
gèrent pendant quelques jours également bien, mais après 5 ou 6 jours, 
une distinction bien tranchée s'établit entre ces produits : les animaux refu- 
sérent les os de têtes de bœuf et de mouton, et nous dûmes renoncer à les em- 
a A A ce 

ose de 250% par Jour, 
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sans Jamais avoir donné aucun signe de répugnance, les recevant au contraire 
chaque matin avec une satisfaction non douteuse. 

» Pendant ce temps, ces animaux se sont toujours bien portés, sont restés 
vifs et gais; leur digestion était régulière; cependant leur poids a subi une lé- 
gère diminution, ce qui indique que leur alimentation n'était pas complète. 
Ajoutons toutefois qu'après un mois de ce régime le dégoût s'est manifesté par 
des signes non équivoques, ainsi que les annonces de l’inanition. Nous dûmes 
dès lors nous borner à constater que le parenchyme organique des pieds de 
mouton avait suffi à l'alimentation pendant tout un mois. 

» Ge résultat, bien que remarquable, n'a rien de surprenant. Chacun sait 
que les animaux carnassiers de grande taille, que les chiens eux-mêmes, 
broient les os spongieux et s’en nourrissent, rejetant pas la défécation les 
sels calcaires presque sans mélange. En enlevant aux os, à l’aide d’un acide, 
leur phosphate et leur carbonate de chaux, c’est leur faire subir une véritable 
préparation culinaire qui rend ici, comme dans une multitude d’autres cir- 
constances, l'aliment d’une mastication plus facile et d'une digestion plus 
prompte. 

» Il n'était pas aussi facile de comprendre comment les chiens qui ac- 
ceptent pendant un mois les os de pieds de mouton déphosphatés, refusent, 
après quelques jours, les os de têtes de bœuf et de mouton, également pri- 
vés de leur partie saline. 

» Dans la vue de jeter quelque lumière sur cette anomalie singulière, au 
moins en apparence, nous avons analysé comparativement ces deux sortes 
d'os. Les os de pieds de mouton ont été trouvés composés pour 100 par- 


ties de 


Ban eras hein suis de Son ser} 22 
CSSS TS Re EU Ce 27% 105 00 
Matière qui se transforme en gélatine... 17,30 
Phosphates terreux et autres sels....... 12,42 
Matière animale insoluble........... OF T OI 

100,00 


Les os de têtes de bœuf ou de mouton contiennent : 


Eau. 28e. EME SUTE 22,87 
ES TES oO EE AUTO 
Matière qui se transforme en gélatine... 27,09 
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Matière animale insoluble........... A TeS 
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» Ainsi, la substance que les animaux refusent contient plus de graisse, 
plus de gélatine et plus de sels que celle qu'ils acceptent, et dont ils se nour- 
rissent quelque temps. Celle-ci contient plus d'eau, et surtout plus de ma- 
tière animale insoluble que la précédente. Est-ce à cette proportion de ma- 
tière insoluble qu'il faut attribuer la préférence que les chiens lui accordent, 
ét sa vertu nourrissante? On peut le supposer, mais rien jusqu'ici ne le 
prouve rigoureusement. 

» Toutefois, ce parenchyme des os de pieds de mouton, que les chiens 
mangent avec plaisir, et dont ils peuvent se nourrir exclusivement pendant 
un mois, est en partie composé de la matière organique qui se change faci- 
lement en gélatine. Il devenait curieux de savoir si, après avoir subi cette 
transformation, cette matière conserverait au même degré ses propriétés 
nutritives temporaires. 

» Nous fimes donc macérer dans l’eau chaude, mais non bouillante, une 
certaine quantité d'os de pieds de mouton déphosphatés, et nous nous pro- 
curâmes aiusi une gelée assez compacte, retesant encore par son odeur et 
sa saveur quelque chose de son origine, et dont la surface était recouverte 
d'une couche écumeuse contenant évidemment de la graisse. 

» Nous miîmes plusieurs chiens à l'usage de cette gelée; parmi eux se trou- 
vaient ceux qui, précédemment, s'étaient nourris de pieds de mouton dé- 
phosphatés : les animaux soumis à ce régime ne tardèrent pas à présenter 
tous les caractères de l’inanition, et même à périr dans le marasme le plus 
complet. 

» Nous citerons comme exemple un chien qui s'était bien trouvé pendant 
un mois de la nourriture exclusive de pieds de mouton déphosphatés: après 
dix jours de l'usage de la gelée faite avec ces mêmes pieds, il avait perdu 
500% de son poids: son extérieur, alors, est entièrement changé; il n’a plus sa 
vivacité, il se soutient à peine; ses Yeux sont ternes; son poil est hérissé; il 
répand une odeur infecte, il est poursuivi d’une diarrhée incessante. Cet état 
sempire encore durant les jours suivants; enfin l'animal meurt le 13° jour de 
l'expérience dans une émaciation excessive, ayant cependant continué à man- 
ger la gelée jusqu’au dernier moment. 

» D'autres chiens qui débutèrent par manger de la même gelée , ne survé- 
curent pas plus de 20 jours en en mangeant à discrétion. 

» Nous remarquâmes dans le cours de ces expériences, comme une cir- 
constance curieuse, que ces animaux mangeaient avec une préférence mar- 
quée l'écume grasse de la surface et la gélatine qu’elle recouvrait immédiate- 
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ment, et qu'ils délaissaient, au contraire, la gélatine qui occupait le fond du 
vase et qui était dépourvue de saveur graisseuse. 

» Ce n'est donc pas uniquement parce qu'ils retiennent de la praisse et des 
sels calcaires que les os de pieds de mouton sont nutritifs, c'est probablement 
aussi à raison de leur condition de parenchyme organique. Ainsi s’est intro- 
duit expérimentalement un nouvel élément dans la grande question de l’ali- 
mentation, et cet élément nous a fourni matière à des recherches ultérieures 
dont nous dirons les résultats. 

» Dans le but de nous éclairer sur son influence, nous résolûmes de sou- 
mettre les os eux-mêmes à l'expérience; que si les os satisfaisaient seuls à une 
alimentation complète, on aurait une preuve de plus de l'influence de la con- 
dition organique sur les propriétés des aliments. 

» À cet effet, nous avons mis des chiens à un régime exclusivement 
composé d'os et d'eau; mais aux uns les os étaient donnés crus, dépouillés, 
autant que possible, des chairs; aux autres les os étaient donnés cuits, c'est- 
à-dire dépouillés complétement de toutes les parties molles et en partie 
de leur graisse. 

» Le résultat de ces expériences est celui-ci : 

» Les chiens qui ont mangé les os crus se sont parfaitement bien trouvés 
de ce régime ; ils l'ont subi sans interruption pendant trois mois, sans aucun 
trouble dans leur santé et sans aucune perte de leur poids. 

» [l n'en a pas été de même des chiens qui se sont nourris d'os cuits: 
après deux mois de cette nourriture, ils sont morts avec tous les signes de 
l'inanition, et une diminution considérable de leur poids. 

» La conséquence naturelle de ces expériences, c'est que la condition 
d'organisation n'est pas toute-puissante, et qu'elle a besoin de se combiner 
à d’autres conditions pour produire une nutrition complète et de longue 
durée. 

» Mais pour donner à cette déduction toute la valeur désirable, il était 
nécessaire de létablir sur un plus grand nombre de faits, et d'expérimenter 
comparativement sur les divers tissus animaux qui servent ordinairement 
à la confection de la gélatine et des diverses espèces de colle forte. 

» Nous fimes, dans cette vue plusieurs séries d'expériences. 


EXPÉRIENCES SUR LES TENDONS. 


» La première eut pour sujet les tendons ; 
» La seconde, les cartilages, le cuir cru ou tanné. 


C, R. 1841, 20€ Semestre, (T. XIII, N°5.) 36 


( 270 ) 

» Nous ne sommes en mesure de parler en ce moment que de ce qui 
regarde les tendons; les autres expériences ne sont pas terminées : elles trou- 
veront leur place dans un rapport supplémentaire que nous préparons. 

» Comme type de nos recherches sur les qualités nutritives des tendons, 
nous citerons le fait suivant qui, à lui seul, résume ce que nous avons 
observé sur ce point. 

_ » Le 23 mars dernier, un chien adulte, pesant 16,300, est mis à l'usage 
des tendons de bœuf, pour toute nourriture, avec l'eau pour boisson. Il a de 
l'un et de l’autre à discrétion, et l'aliment est renouvelé chaque matin. 

» Le premier jour, l'animal consomme 1 3 kil. de tendons qui paraissent le 
satisfaire; mais à dater du 10 avril, il s’en dégoûte, n'y touche presque plus, et 
bientôt, le 15 avril, il les refuse formellement. Pesé à ce moment (23° jour 
de l'expérience), il a perdu 1Kl-,800 de son poids, et offre d'ailleurs les signes 
non douteux de l'inanition. On change alors son régime, on lui donne des 
os crus qu'il mange avec avidité, à la dose de 2 kil. par jour. Il retrouve ra- 
pidement ses forces et son activité. Le 12 mai, il avait récupéré en poids 
i kil. et continuait à manger ses os avec satisfaction et à se bien porter. 

» Les tendons ne sauraient donc, pas plus que le parenchyme des os, 
suffire seuls à l'alimentation au-delà d’un certain temps. 


EXPÉRIENCES SUR LES PROPRIÉTÉS NUTRITIVES DE L'ALBUMINE, DE LA 
FIBRINE ET AUTRES PRINCIPES IMMÉDIATS ANIMAUX. 


» Les nombreuses expériences qui précèdent ont surabondamment dé- 
montré que la gélatine est peu ou point nutritive. Mais ces propriétés néga- 
tives étaient-elles donc propres à cette substance? les principes immédiats 
animaux ou végétaux lui seraient-ils supérieurs ? ou bien seraient-ils sur la 
même ligne? La Commission résolut de se livrer à des recherches qui pussent 
amener une solution quelconque à ces intéressantes et nouvelles questions. 
C'est ici que notre travail a pris une immense extension; car il ne s'agissait 
de rien moins que de répéter pour chacun de ces principes immédiats organi- 
ques, qui entrent dans la composition de nos aliments, les mêmes D . 
nous avions entrepris et terminés sur la gélatine. 

» Nous savions déjà, par les travaux de l'un de nous, que l'alimentation 
composée d'un seul élément était rarement suffisante , et qu'elle conduisait à 
la mort après un temps plus ou moins long. 

» Cependant, nous résolûmes d'examiner directement tous les faits qui 
pourraient se rapporter à la question. ; 
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EXPÉRIENCES SUR L'ALBUMINE. 


» Nous prîmes d'abord l’albumine qui, sous plus d'un rapport, se rap- 
proche de la gélatine. Cependant il n’en est pas de cette substance comme 
de la gélatine : celle-ci est un produit de l’art; l'albumine, au contraire, 
existe toute formée dans l'économie et particulièrement dans le sérum du 
sang, dans celui de la lymphe, etc.; on pouvait donc présumer qu'une 
nourriture exclusivement composée d’albumine suffirait, au moins pour un 
temps, à l'alimentation. On va voir qu'il n’en fut pas ainsi. 

» Nous essayâmes d'en nourrir des chiens; mais nous fûâmes promptement 
forcés d'abandonner notre entreprise, car plusieurs animaux auxquels 
nous donnâmes pour toute nourriture pendant quelques jours des blancs 
d'œufs cuits ou crus, n'y touchèrent pour ainsi dire pas , et se seraient certai- 
nement laissés mourir de faim à côté. 

» L'albumine seule coagulée ou liquide, de même que la gélatine, était 
donc instinctivement repoussée, délaissée par des animaux tourmentés par 
une faim des plus vives (1). 

» Ces résultats relatifs à l’albumine étonneront; car si l'on s'accorde à re- 
garder le blanc d'œuf durci comme difficile à digérer, du moins est-il qu'on 
ne saurait, d'après les notions communes, lui refuser les qualités d’un 
aliment. 

» Le blanc d'œuf, liquide ou cuit faiblement, passe d’ailleurs, comme on 
sait, pour un aliment léger et très-propre à une bonne et facile assimilation. 

» On trouve, en effet, réunies dans le blanc d'œuf nombre de conditions 
favorables à la digestion : il est alcalin, il renferme des sels, et, en particu- 
lier, du sel marin en assez forte proportion; la matière animale qu'il contient 
est la même qui se retrouve dans le chyle et dans le sang; elle y est liquide et 
se coagule pourtant, par les acides de l'estomac, en flocons de peu de cohé- 
sion; enfin le blanc d'œuf renferme quelques membranes organisées qui 
peuvent Jouer dans la digestion un rôle utile et peut-être indispensable. 

» Malgré toutes ces bonnes raisons, l’albumine est repoussée par les ani- 


(1) Comine nous avions à disposer de beaucoup de jaunes d’œufs, nous voulümes 
uous assurer si les chiens consentiraient à s’en nourrir. À cette fin, nous donnâmes 
12 à 14 jaunes d’œufs durs à des chiens bien jortants et de grand appétit. Le 
1% jour, les jaunes d'œufs furent mangés avec quelques signes de répugnance; le 2%, la 
répugnance fut plus marquée, et les jaunes d'œufs ne furent mangés qu’en partie; enfin, 
le 4% jour, les auimaux ne voulurent plus y toucher, bien qu’ils fussent réellement 
affamés. 
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maux. On verra plus loin comment on peut s'expliquer, en partie au moins, 
un tel résultat: pour le moment, nous nous contenterons de bien établir les 
faits. 
» Après ces essais sur l'albumine, nous voulûmes étudier la fibrine. 


EXPÉRIENCES SUR LES PROPRIÉTÉS NUTRITIVES DE LA FIBRINE. 


» Cette substance se présentait à nous avec une réputation , Justement mé- 
ritée, de substance nutritive par excellence. N'est-ce pas elle, en effet, qui 
forme presqu’en entier la chaïr musculaire, aliment principal de l'homme et 
des animaux carnassiers ? 

.» Nous devions nous attendre à des résultats bien différents de ceux que 
nous avaient fournis la gélatine et l’albumine qui, en définitive, n’ont jamais 
servi exclusivement de nourriture à aucun animal. 

» Au lieu de faire nos premières expériences sur la chair musculaire, où 
la fibrine est unie aux tissus vasculaires, nerveux, cellulaires, nous préfé- 
râmes prendre cette matière dans son état de pureté, et, pour cela, nous 
employâmes la fibrine telle qu’elle s'extrait du sang de bœuf. Elle fut lavée 
avec soin, exprimée, afin de la séparer entièrement des autres éléments 
du sang. C’est dans cet état de pureté, mais humide, qu'elle fut donnée aux 
animaux. 

» Ces nouvelles expériences, dont les détails seront publiés, nous ont 
offert, indépendamment de leur résultat, qui est des plus remarquables, 
plusieurs circonstances curieuses que nous allons rappeler. 

» La première impression de la fibrine du sang, ainsi épurée, a été la ré- 
pugnance; mais bientôt les animaux qui s'y sont accoutumés, l'ont prise 
avec satisfaction pendant toute la durée des expériences qui, dans plu- 
sieurs, cas, se sont prolongées jusqu'à 75 jours. Ce n’est que vers les der- 
niers Jours qu'un certain dégoût s’est prononcé. Dans une de ces expériences 
on crut qu'en ajoutant à la fibrine de la gélatine alimentaire, l'animal pré- 
férerait le nouvel aliment, mais il n’en fat rien: il continua à manger népli- 
semment la fibrine, et ne toucha point à la gélatine. 

» Mais le fait le plus singulier, qui nous a beaucoup surpris, et sans doute 
surprendra tout le monde, c'est que, bien que nos animaux aient régulière- 
rent mangé et digéré de 500 à 1000 grammes de fibrine, chaque jour, ils 
n'en ont pas moins offert graduellement, par la diminution de leur poids et 
leur maigreur croissante, les signes d’une alimentation insuffisante, et que 
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l'un d'eux est réellement mort d'inanition, après avoir mangé tous les jours 
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pendant deux mois, un demi-kilogramme, et même la veille de sa mort x ki- 
logramme de fibrine. 

» Chose remarquable! sur cet animal le sang avait presque entièrement 
disparu : malgré le soin que nous mîmes à le recueillir, peu d’instants après 
la mort, nous en obtinmes à peine 1 gramme de fibrine. 

» Voilà sans doute un résultat fort inattendu, et qui nous montre combien 
nous avons à faire avant d’avoir une théorie , même approximative, de la nu- 
trition ! Que la gélatine, que l’albumine ne nourrissent pas, on le comprend : 
ces matières n'entrent que pour une faible part dans l'alimentation de l’homme 
et des animaux. Mais que la fibrine, cette base organique de la viande, ne 
puisse, prise en quantité considérable, soutenir la vie au delà d’un certain 
temps, voilà qui doit surprendre et qui mérite de nouvelles investigations, 
auxquelles la Commission se propose de se livrer. 

» [l'est vrai que la fibrine extraite du sang diffère sous plus d'un rapport de 
la fibrine des muscles; elle n'est point organisée, elle n'a point les principes 
sapides et odorants que la viande cède au bouillon; elle n’est pas intimement 
mélangée de vaisseaux, de nerfs et de cellulosité; enfin elle est privée des 
sels alcalins, terreux et du fer, qui se retrouvent dans le tissu musculaire. Ne 
serait-ce pas cette différence de composition qui se trouverait la raison du 
faible degré de ses qualités nutritives? car chacun sait par expérience que la 
viande nourrit complétement, même à une dose inférieure à celle où nous 
avons fait manger la fibrine du sang à nos chiens. Nous citerons d’ailleurs 
bientôt des faits qui ne laissent aucun doute à cet égard. 

» La fibrine de la viande, celle du sang, ne sont donc pas identiques. A ne 
considérer même que l'action des réactifs, la fibrine récemment coagulée est 
toujours plus soluble que celle dont la coagulation est ancienne. 

» Mais il est impossible d'expliquer ainsi les remarquables résultats qu'on 
vient de rapporter. Comme il est évident que la fibrine, à un état quelcon- 
que, ne nourrit pas, il faut bien en conclure ou bien que la fibrine, comme 
l'albumine, comme la gélatine, ne sont pas, étant prises seules, capables de 
fournir à l'estomac le produit qui peut se convertir en un chyle nutritif, 
ou bien qu'il leur manque quelque chose qui serait indispensable pour dé- 


terminer cette transformation (1). 


(1) Entre la fibrine qui ne nourrit pas et la viande qui nourrit, y aurait-il une diffe- 
rence analogue à celle qui existe entre la fécu'e qui, à elle seule, ne se convertit pas en 
sucre, et le grain d'orge germé, où la fécule se saccharifie si aisément à la faveur de 


la diastase? 
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» Pour éclaircir cette difficulté, nous avons résolu de faire deux séries d'ex- 
périences. Dans la première, les animaux seront alimentés avec de la fibrine 
du sang mélée artificiellement aux éléments sapides et odorants de la chair 
des muscles; et dans la deuxième l'alimentation se fera avec la chair elle- 
même, mais dépouillée, autant que possible, de toutes les matières qui dans 
les muscles ne sont pas la fibrine. 

» Ces expériences sont commencées, mais elles ne sont pas encore termi- 
nées; elles feront partie d’un rapport supplémentaire que nous nous proposons 
de présenter à l'Académie. Nous allons citer cependant les deux premières : 


EXPÉRIENCES SUR LA FIBRINE DU SANG UNIE AUX PRINCIPES SAPIDES DE 
LA VIANDE. 


» 1 Expérience. Du 14 avril 1841, un chien de forte taille est nourri ex- 
clusivement avec de la fibrine du sang de bœuf, bien lavée et arrosée avec 
du bouillon gras de la Compagnie hollandaise. 

» État de l'animal: vif, bien portant, pour la première fois soumis à l'ex- 
périmentation. 


AOC nee eee bre ire HU RARES *::+ . 16 INOIS, 
POS Rene venant Tee in teen Eee + 15 kilog., 
Quantité de fibrine mangée chaque jour........... 1 kilog., 


Quantité d’excellent bouillon gras mêlé à la fibrine... 33 centil. 


» Le 19 avril, 5° jour. — L'animal mange bien son mélange et paraît sa- 
tisfait de cette alimentation. 


SN ere 15 kilog. 


» Le 3 mai, 17° jour. — L'animal se dégoûte de la fibrine et en perd, en 
la gaspillant, environ 500 grammes sur 1000. 

» Au lieu de 33 centilitres, on ajoute 50 centilitres de bouillon à 
1000 grammes de fibrine. 

» Pendant 3 ou 4 jours il mange mieux, et à peu près entièrement ce 
qu'on lui donne. 

» Le 7 mai, 21 jour. — L'animal se dégoûte de nouveau de la fibrine. et 
en perd une très-grande quantité. 

» On fait alors cuire la fibrine avec 50 centilitres de bouillon. Après 
préparation, la fibrine répand une odeur animalisée très-appétissante 

» Pendant les premiers jours qui suivent, l'animal mange avec lie son 
kilogramme de fibrine ainsi préparée, il n’en laisse rien. Mais bientôt il s’en dé. 


cette 
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soûte et finit par refuser d'en manger, quoique tous les jours on ait le soin de 
lui en donner de la nouvelle et préparée exactement de la même manière. On 
essaye de lui en donner lorsqu'elle est refroidie ou lorsqu'elle n’est que tiède; 
il la refuse dans tous les cas. 

» Le 15 mai, 31° jour. — L'animal refuse de manger, et laisse la fibrine 
cuite qu'on lui donne. 


Poids de lanimale ee Rent 13 kilog. 


2 kil. de perte en 31 jours. 

» On essaye de revenir à la fibrine crue, pendant 2 ou 3 jours; l'ani- 
mal n'en mange pas davantage, et il refuse la fibrine, sous quelque forme 
qu'on la lui présente. 

» Du 15 au 19 mai, l'animal est resté sans manger, à côté d’un kilogramme 
de fibrine divisé en deux parties, dont l’une était cuite dans le bouillon et 
l'autre crue. 

» Expérience terminée le 19 mai (33° jour). Ainsi, dès ce premier essai, 
l'alliance de la fibrine avec d’excellent bouillon contenant les principes sapi- 
des et les sels de la viande n’a pas suffi pour nourrir. Nous verrons si ce ré- 
sultat, remarquable à plus d'un titre, se maintiendra dans nos expériences 
ultérieures. 

EXPÉRIENCES SUR LA FIBRINE MUSCULAIRE. 


» Du 29 mars 1841, un chien, de moyenne taille, est nourri exclusivement 
avec du bœuf bouilli, privé de graisse et pressé dans un linge, après 24 heures 
de macération dans l’eau, dans le but de le dépouiller de sa saveur et de son 
odeur de viande, et de le rendre ainsi, autant que possible, semblable à la 
fibrine du sang. 

» Etat de l'animal : vif et bien portant, et pour la première fois soumis à 
l'expérimentation. 

APCRTEE ART Re ete ere MENT de 18 mois à 2 ans, 


Poids sms ASE: à HAE TO S00, 
Quantité de bœuf mangée chaque jour. 250 grammes. 


» L'animal, quoique mangeant bien ses 250 grammes de bouilli par jour, 
maigrit graduellement. Cependant il conserve sa vivacité; le poil est luisant 
et il ne présente aucunement les signes du marasme. 

» Le 12 mai (43° jour). — L'animal est arrivé à un état de maigreur très- 


considérable. 
POTAS RTS PES 45,800. 


1,500 de perte en 43 jours. 
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: Jusqu'à ce moment, l'animal a toujours mangé ses 250 grammes de bouilli 
par jour, excepté depuis 5 où 6 jours; il en laisse un peu dans le fond de sa 


terrine. 
» Quoique très-maigre, l'animal conserve sa vivacité. 
» 24 mai (55° jour). — Depuis le 12 mai, la quantité de bœuf bouilli 


que l'animal perd a augmenté de jour en jour; et aujourd'hui, sur 250 
grammes, il n'en mange environ que 60. 

» La maigreur est extrême, l'animal boit beaucoup, et la langueur com- 
mence à se manifester. | 

» Il est évident que l'expérience touche à son terme, et que, sous cette 
forme, la fibrine, bien que plus nourrissante que la fibrine du sang unie au 
bouillon gras, ne convient pas encore pour une alimentation suffisante. 

» Il s'agit de savoir maintenant si de nouveaux faits viendront confirmer 
celui-là : cela paraît très-probable. 

» Toutefois ce n'est pas dans ce sens que nous interprétâämes d'abord nos 
résultats sur la fibrine. Nous supposâmes que son défaut de qualité alimen- 
taire tenait à ce qu'elle avait été employée seule. Nous composämes alors des 


régimes où se trouvèrent réunis les éléments que nous avions expérimentés 
isolément. 


EXPÉRIENCES SUR L'ALIMENTATION PAR DES MÉLANGES DE GÉLATINE ET DE 
FIBRINE, DE GÉLATINE ET D'ALBUMINE, DE FIBRINE ET D'ALBUMINE , ET 
DE FIBRINE, DE GÉLATINE ET D'ALBUMINE. 


» Nous mimes des animaux à l'usage, ceux-ci d'un mélange de gélatine 
et de fibrine ; ceux-là de gélatine et d'albumine ; d'autres eurent pour nour- 
riture le mélange, en diverses proportions, de ces trois substances, et nous 
nous engageñmes ainsi dans une nouvelle série d'expériences qui furent et 
qui devaient être très-nombreuses et très-longues, et dont les résultats 
seraient, sans doute, d'un grand intérêt. 

» Ces résultats, nous allons vous les faire connaître : 

» Disons d'abord qu'ils ne furent pas entièrement en désaccord avec nos 
prévisions, c'est-à-dire que le mélange d’albumine et de fibrine, dans di- 
verses proportions, ne fut point l'objet d'une répugnance aussi marquée 
que l'aurait été chacune des substances prises isolément. En général, on 
put en continuer l'usage plus longtemps; mais dans tous les cas, après un 
laps de temps plus ou moins considérable, les animaux sont tombés dans le 


marasme et sont roms d’inanition en mangeant une quantité assez considé- 
rable de substances alimentaires. 
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» Les divers mélanges employés dans ces expériences ont offért des 
effets différents : celui de gélatine et d'albumine a été le moins favorable : 
celui de fibrine et d'albumine a soutenu le plus longtemps la vie, et l'a pro- 
longée jusqu'au 126° jour; avec la gélatine en petite quantité, l’albumine et 
la fibrine, dont la dose a été portée jusqu'à 1 kilogramme par jour, la vie 
sest soutenue 121 jours. Mais, à ce moment, les aliments ne furent plus di- 
gérés , et les animaux moururent avec tous les signes du défaut d'alimentation, 
bien que leur estomac fût rempli et fortement distendu par une masse consi- 
dérable d'aliments non chymifés. 

» Mais ce qui ressort surtout de ces expériences, c'est que nos mélanges 
artificiels de fibrine, d’albumine et de gélatine, bien qué nous éussions pris 
tous les soins nécessaires pour les rendre aussi appétissants que possible, ne 
donnaient, dans aucun cas, un bon aliment, et que, sous ce point capital, 
ils ne différaient pas, étant réunis, de ce qu'ils étaient isolés. 

» Cependant la viande crue où ces mémes éléments sé trouvent associés, 
mais selon les lois de la nature organique, est dé toute notoriété un excellent 
aliment. 

» Bien qu'un tel fait ne püt être révoqué un instant en doute, nous vou- 
lûmes en avoir des preuves directes et expérimentales, ne fût-ce que pour ne 
point laisser une telle lacune dans notre travail. 

» Nous mîmes done plusieurs chiens à l'usage d'une dose fixe de viande 
crue extraite de têtes de mouton; et, bien que la quantité consommée chaque 
jour n'eûtjamais dépassé 300 granrmes et ait été souvent moindre, la santé, 
le poids de ces animaux se sont maintenus intacts pendant 120 jours, épo- 
que à laquelle nous avons cessé l'épreuve, la regardant comme suffisante 
et terminée. N'est-il pas digne de remarque que 150 à 300 grammes de viande 
crue de qualité des plus médiocres ait une plus grande valeur nutritive que 
1000 grammes de fibrine renforcée de plusieurs centaines de grammes de 
sélatine et d'albumine? 

» Les physiologistes seront sans doute frappés de ces résultats; ils se re- 
commandent vivement à l'attention des chimistes. 

» Quel est donc ce principe particulier qui rend la viande un aliment si 
parfait? Est-ce la matière odorante et sapide qui Joue ce rôle, comme cela 
semble probable? Les sels et la trace de fer qui s’y trouvent, les matières 
grasses et l'acide lactique qui en font partie, sont-ils, malgré leur faible pro- 
portion, pour quelque chose dans le résultat? Voilà de belles et importantes 
questions à résoudre, que nous résumerons en deux mots : séparer de la viande 
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un principe qui, réuni à l'albumine, à la gélatine ou à la fibrine, les convertisse 
en aliments suffisants pour les animaux carnivores. 

» Tant que cette question ne sera pas résolue, il demeure bien évi cn 
qu'en fournissant à l'estomac ces matières seules ou mêlées de quent (Q 
trop faible des principes actifs de la viande, on n'obtiendra qu'une nutrition 


imparfaite. 


‘ 


EXPÉRIENCES SUR LES PROPRIÉTÉS NUTRITIVES DES SUBSTANCES GRASSES. 


» Après avoir examiné les propriétés nutritives des principaux éléments 
azotés, il importait d'étudier sous le même point de vue des substances non 
azotées, mais fort employées dans l'alimentation de l'homme et des animaux 
qui s’en rapprochent par la nature de leur régime : je veux parler de la 
graisse, du beurre, etc. 

» Quinze animaux adultes furent successivement mis à un régime exclusi- 
tement composé de corps gras (beurre frais, axonge, enfin, graisse de cœur 
de bœuf, c'est-à-dire de graisse encore contenue dans ses cellules organiques). 
Ces expériences se sont prolongées près d'une année (de 1837 à 1838). On 
va voir, dans le récit que nous allons faire, les raisons de cette longue durée. 

» Quatre expériences, qui furent faites d'abord avec le beurre frais, à la 
dose de 300 grammes par jour, ne nous donnèrent point de résultats, si ce 
n est que les chiens, après avoir mangé le beurre avec avidité les deux pre- 
imiers jours, refusèrent ensuite formellement d'y toucher, et seraient morts 
à côté, si l’on eût persisté à ne pas leur donner d'autre nourriture. 

» Nous fàmes plus heureux avec un cinquième animal, qui consentit à 
manger du beurre frais d’une manière irrégulière pendant 68 jours, et qui 
mourut ensuite d'inanition , quoique dans un état d'embonpoint remarquable. 
Pendant toute la durée de l'expérience, ce chien exhalait une forte odeur 
d'acide butyrique, son poil était gras au toucher, sa peau était onctueuse et 
couverte d'une couche graisseuse, 

» À l’autopsie nous trouvâmes tous les tissus, tous les organes infiltrés de 
graisse ; le foie était, comme on dit en anatomie pathologique, gras. En le 
soumettant à l'analyse, on y a trouvé une très-prande quantité de stéarine 
et peu ou point d'oléine. Il s'était fait dans cet organe une sorte de filtration | 
du beurre. 

» L'alimentation avec l’axonge pure eut des résultats semblables : plusieurs 
animaux refusèrent d'en manger après lavoir acceptée les premiers jours 
avec plaisir. Un autre mourut le 18° jour, en en prenant 250 grammes certains 
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jours, et refusant le plus souvent d'y toucher. Un autre enfin vécut jusqu'au 
56° jour, en consommant habituellement 120 grammes d axonge par 24 heures; 
encore se passa-t-il plus d'une journée où l'animal préféra l’abstinence à 
l'axonge qui lui était offerte. 

» Son autopsie nous montra, comme pour l'animal mort en mangeant du 
beurre, une atrophie générale des organes, mais une grande abondance de 
graisse, particulièrement sous la peau, où elle formait une couche de plus de 
1 centimètre d'épaisseur. 

» Nous essayâmes si en mélant une certaine proportion de pain à l'axonge 
on améliorerait ses effets ; nous fimes une pâtée composée de 


ATOS ere De ER RME 120 grammes. 
Paneblanc.es ir tw2200) der; 


Mais l’animal qui fut soumis à cette nourriture ne s’en accommoda que quel- 
ques jours et la refusa ensuite. 

» Nous eûmes encore des résultats fort analogues en expérimentant avec la 
graisse qui environne le cœur du bœuf. Cette graisse est encore enveloppée 
dans son tissu cellulaire, et des parcelles de fibre musculaire y sont attachées 
cà et la. 

» Quatre chiens furent soumis à l'usage de cette substance. Ils la man- 
gerent d'abord avec avidité; mais tous quatre, au bout de 7 jours, la re- 
fusèrent. Ils en disséquaient, pour ainsi dire, minutieusement les morceaux, 
s'emparant des moindres parcelles de fibre musculaire et des lames qu'ils 
parvenaient à détacher du tissu cellulaire. Tous succombèrent: le 1° au 
19° jour, le 2° le 24° jour, le 3° le 28° jour, le 4° le 35° jour. Des ulcéra- 
tions s'étaient montrées sur la cornée transparente. 

» À l’autopsie, tous les organes étaient à la fois atrophiés, mais infiltrés 
de graisse ; le foie était gr's. 

» A l'opposé des animaux dont nous venons de rapporter l'histoire, un 
petit chien adulte vécut en parfaite santé pendant un an, en mangeant tous 
les jours 125 grammes de graisse de cœur de bœuf. , 

» Un autre chien, qui avait pour tout aliment , chaque jour, 190 grammes 
de graisse de cœur de bœuf, vécut pendant six mois en santé parfaite; 
seulement il exhalait une odeur insupportable de graisse. Il aurait sans 
doute vécu plus longtemps, si l’on eût continué l'expérience. 

» Malgré cette diversité de résultats dans les six expériences sur la 
graisse de bœuf, puisque deux animaux en ont été nourris complétement 
pendant un laps de temps considérable, et que quatre sont morts en la man- 
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geant, il est évident que, sous cette forme, la graisse a un avantage marqué 


non-seulement sur les autres principes immédiats azotés, précédemment exa- 
minés, mais aussi sur la graisse pure ou isolée. 


EXPÉRIENCES SUR LES QUALITÉS NUTRITIVES DU GLUTEN ET DE LA FÉCULE. 


» Après ces essais fort incomplets sur les ‘ualités nutritives des principes 
immédiats tirés des animaux, nous voulûmes faire quelques études sur les 
mêmes principes, mais tirés des végétaux, et examiner particulièrement les 
propriétés alimentaires du gluten et de la fécule. 

» Le gluten séparé, soit de la farine de froment, soit de la farine de mais, 
nous offrit un phénomène que nous n'avions pas observé en expérimentant 
avec des principes immédiats organiques, qui, tous, excitent plus ou moins 
de répugnance chez les animaux obligés de s'en nourrir ou tout au moins 
d'en manger. 

» Le gluten, bien que son odeur soit fade ei quelque peu nauséabonde, 
bien que sa saveur n’eût rien d’agréable, fut pris sans difficulté dès le pre- 
mier jour, et les animaux ont continué d'en faire usage sans aucun dégoût 
pendant trois mois, sans aucune interruption. La dose était de 120 à 150 
grammes par jour, et les animaux conservaient tous les caractères d'une 
excellente santé. Ce fait nous a d'autant plus frappés, qu'il est en opposition 
avec la règle qui semble résulter de faits très-nombreux, précédemment 
exposés, savoir, qu'une substance alimentaire, surtout si c'est un principe 
immédiat isolé, n'est point apte à entretenir la vie au-delà d’un temps qui 
n'est jamais très-long. 

» Voilà au contraire, une matière considérée autrefois comme un principe 
immédiat azoté qui sans aucune préparation ni assaisonnement, n’excite ni 
répugnance, ni dégoût, et qui seule nourrit parfaitement et pendant long- 
temps. 

» Un célèbre chimiste anglais, le docteur Proust, s'appuyantsur ce fait bien 
constant que le lait suffit, à lui seul, pour constituer un excellent aliment, a 


pris sa composition pour type, et ramené la composition générale de la nour- 
riture des animaux à la forme suivante : 


1°. Une matière azotée caséum ; 

2°. Une matière yrasse | beurre ; 

3°. Une matière non azotée neutre sucre de lait ; 
4°. Divers sels alcalins ou terreux. 
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» Cependant le gluten nourrit à lui seul, quoique plus simple dans sa cons- 
titution que le lait ou les aliments qu'on calculerait d’après la composition 
de celui-ci. 

» I ne faudrait pourtant pas regarder le gluten comme un principe immé- 
diat. Tel que nous l'avons employé, il retenait sans doute quelque trace 
de fécule. Par lui-même on sait d'ailleurs qu'il peut se résoudre en deux 
corps distincts, une substance albumineuse et le produit qu'on a appelé 
oglaïadine. Cette dernière, à son tour, se partage en gluten proprement dit, 
en gomme et en mucilage. 

» Nos chiens mangeaient donc beaucoup de gluten uni à quelque peu 
d'albumine, de gomme, de mucilage, de fécule et même de sucre provenant 
de cette fécule. Get aliment, simple en apparence, était donc assez composé 
en réalité. Mais ce n'est pas ce qu'on sait de sa composition chimique qui 
aurait suffi pour nous faire prédire son pouvoir nutritif. 


EXPÉRIENCES SUR LES PROPRIÉTÉS NUTRITIVES DE LA FÉCULE. 


» La fécule, qui entre pour une part si notable dans le régimie de homme 
et dans l'alimentation des animaux domestiques; la fécule, qui existe en si 
erande proportion dans les farines des céréales et des légumineuses, ne 
nous a donné, dans nos expériences sur les chiens, presque aucun indice 
de propriétés nutritives. Est-ce parce qu'elle avait été isolée des autres élé- 
ments avec lesquels elle est unie dans les végétaux, graines ou farines où elle 
se trouve? Cela n'est pas improbable ; car c'est là un des résultats que nous 
avions généralement obtenus dans la longue suite de nos expériences. 

» D'abord sous la forme pulvéruleuse, humide: ou sèche, les chiens aux- 
quels on la présente, non-seulement ne cherchent point à s'en nourrir, mais 
ne la regardent point. Mélée à l'eau bouillante et devenue empois, les ani- 
maux n'y touchent point davantage. Ils mourraient d'inanition à côté, sans 
essayer d'échapper à la mort en en mangeant, ne fût ce que pour l'eau qui 
s'y trouve. 

» Pour arriver à en faire une sorte d'aliment moins dédaigné, nous fûmes 
obligés de composer des bouillies où nous ajoutions tantôt du beurre, tantôt 
de l’axonge, d'autres fois du sucre ou «'u sel, et quelquefois du pain, le tout en 
proportion assez considérable; et, cependant, malgré tous ces soins, toutes 
ces combinaisons qui donnaient à ces mélanges une odeur et une saveur agréa- 
bles, nos chiens ont refusé généralement d'en faire usage, et si quelques-uns 
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en ont pris pendant un certain temps, ils n'ont. pas tardé à périr avec tous les 
symptômes de l'inanition, si souvent l'issue de nos tentatives. Fay) 

» Les substances qui nous ont servi dans nos expériences sont | amidon, ou 
la fécule de froment, et la fécule de pomme de terre. Nous n'avons pas r'emar- 
qué de différence notable entre ces deux fécules; si, toutefois, il y en avait 
une très-lépère, elle serait en faveur de la fécule de pomme de terre, que les 
animaux ont semblé prendre avec un peu moins de répugnance que l’amidon. 

» Il eût été, sans doute, curieux d'étudier et de comparer à la fécule les 
diverses espèces de farine, soit des céréales, soit des légumineuses, mais notre 
travail durait déjà depuis si longtemps, que nous avons craint de le prolonger 
davantage sans faire connaître à l'Académie les premiers résultats de nos 
recherches. 


» Voilà, messieurs, bien des faits intéressants, voilà bien des expériences, 
voilà bien des résultats. L'Académie comprend maintenant, nous osons l’espé- 
rer, comment nous avons si souvent reculé à faire un rapport, etcomment nous 
avons sisouvent répondu que nous n'étions pas prêts. Cependant les questions 
dont nous avons entretenu l’Académie ne sont pas les seules que nous ayons 
examinées. Beaucoup d’autres, non moins importantes, ont été l’objet de nos 
investigations expérimentales, et les faits que nous avons constatés jusqu'ici 
ne le cèdent en rien, pour l'intérêt, à ceux que nous venons d’avoir lhon- 
neur de présenter à l'Académie. 

» Dès que ce nouveau travail sera terminé, nous nous empresserons d'en 
faire l’objet d'un rapport spécial. 

» Nous compléterons ainsi la longue série de nos études sur l'alimentation, 
autant qu'un pareil sujet peut être épuisé. 


CONCLUSIONS. 


» Nous serons très-réservés dans les conclusions de cette première partie de 
notre travail, car n’avons-nous pas rendu évident, avant tout, que la science 
en est encore à ses premiers pas en tout ce qui regarde la théorie de la nutri- 
tion? Cependant nous croyons que les faits suivants sont établis par nos expé- 
riences, et hors de contestation : 

» 1°. On ne peut, par aucun procédé connu, extraire des os un ali- 
ment qui, seul ou mêlé à d'autres substances , puisse tenir lieu de la viande 
elle-même ; 


» 2. La gélatine, l'albumine, la fibrine, prises isolément , n’alimentent 


( 283 ) 


les animaux que pour un temps très-limité et d'une manière fort incom- 
plète. En général, ces substances excitent bientôt un dégoût insurmontable, 
au point que les animaux préfèrent se laisser mourir plutôt que d'y 
toucher ; 

» 3°. Ces mêmes principes immédiats, artificiellement réunis, et rendus 
d'une agréable sapidité par l'assaisonnement, sont acceptés avec plus de ré- 
signation et plus longtemps que s'ils étaient isolés; mais, en définitive, ils 
n'ont pas une meilleure influence sur la nutrition, car les animaux qui en 
mangent, même à des doses considérables, finissent par mourir avec tous 
les signes d'une inanition complète; 


» 4°. La chair musculaire, dans laquelle la gélatine, l’albumine et la fibrine 
sont réunies selon les lois de la nature organique, et où elles sont associées 
à d'autres matières, comme la graisse, les sels, etc., suffit, même en très- 
petite quantité, à une nutrition complète et prolongée; 

» 5°, Les os crus ont le même avantage, mais la dose consommée en 
vingt-quatre heures doit être beaucoup plus forte que s'il s'agissait de la 
viande ; 

» 6°. Toute espèce de préparation, telles que la décoction dans l'eau, 
l'action de l'acide chlorhydrique, et surtout la transformation en gélatine, 
diminue les qualités nutritives des os, et semble même, dans certains cas, 
les faire presque entièrement disparaître ; 

» 7°. Cependant la Commission n'a pas voulu se prononcer pour le mo- 
ment sur l'emploi de la gélatine associée aux autres aliments dans la nourri- 
ture de l’homme. Elle a compris que les expériences directes pouvaient 
seules l'éclairer à ce sujet d'une manière définitive. Elle s'en occupe acti- 
vement, et les résultats en seront exposés dans la seconde et dernière partie 
de ce Rapport; | 

» 8°. Le gluten, tel qu'on l'extrait de la farine de froment ou de mais, 
satisfait à lui seul à une nutrition complète et prolongée; 

» 9°. Les corps gras, pris pour unique aliment, soutiennent la vie pen- 
dant quelque temps, mais ils donnent lieu à une nutrition imparfaite et dé- 
sordonnée où la graisse s'accumule dans tous les tissus, tantôt à l'état d’oléine 
et de stéarine , tantôt à l’état de stéarine presque pure. » 
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NOTES. 


Historique des travaux de M. d'Ancer relatifs à l'extraction et à 
l'emploi alimentaire de la gélatine des os. 


« Ce fut en r8r2 que j'eus l’idée d'appliquer à la nourriture de l’honume la gélatine 
extraite des os par le moyen de Vacide chlorhydrique : ayant organise cetté fabrication 
eu grand, les produits de la manufacture de l'île des Gygues, consoimmés d’abord par 
moi, puis par ma famille, furent ensuite employés par la Société philanthropique, à 
qui il fut fait à ce sujet un Rapport très-favorable. 

» La Société philanthropique, avant de faire entrer la gélatine dans la composition 
des soupes à la: Rumford, qu’elle distribuait aux pauvres, voulut avoir l'opinion de la 
Faculté de Médecine sur cette innovation, et ce corps savant essaya alors lPemploi ali— 
imentaire de la gélatine, pendant trois mois, sur les malades de la Clinique interne, 
hôpital coinposé de 4o lits. Ce fut après ce long examen que la Faculté de Médecine pu- 
blia son Rapport, en date du 13 décembre 1814, et ce fut ce Rapport, complétement 
favorable, et signé par MM. Leroux, Dubois, Pelletan, Duméril et Vauquelin , qui me 
décida à consacrer, s'il le fallait, ma vie entière à faire admettre la sélatine dans la 
composition des aliinents trop peu azotés que l’on distribue aux pauvres. 

» Je communiquai le Rapport de:la Faculté de Médecine à la Société philanthropique ; 
mais Le prix auquel revenait la gélatine extraite des os par le moyen: des acides, quoique 
connu d'avance et très-modéré (5 fr. le kilog.), fut la fin de non-recevoir que m’oppo- 
sèrent les administrateurs de cette Société; et, malgré la réussite, malgré deux années 
de travaux , je me trouvai presque aussi loin de mon but qu’en commençant. 

» Ce fut alors que , appréciant bien la portée de la question , je changeai de marche, et 
je repris la suite dès travaux de Papin, de Proust et de mon père. Je reconnus bientôt 
que la:pulvérisation des:os et la décoction dela poudre où des râpures, à la simple pres- 
sion atmosphérique , constituaient un procédé bon, quant à la qualité de la gélatine, 
mais ruineux relativement au haut prix du produit obtenu. Je reconnus aussi qu’en 
traitant les os dans la machine de Papin, il était bien difficile de diriger l'opération, et 
que , pour peu que l’on outrepassät la pression d’une atmosphère, il se formait, aux dé- 
peus d’une portion de la gélatine , beaucoup d’ammoniaque, donnant au produit l’état 
sirupeux et'une saveur amère fort désagréable. Je cherchai quelle était la température 
la plus favorable à employer; je parvins à en réndre l’action convenable, répulière et 
continue , et J'organisai enfin l’appaneil qui fonctionne sans interruption, depuis plus de 
douze ans, à l'hôpital Saint-Louis. ° 

» Au moyen de cet appareil, alimenté jour et nuit, et bien réglé, la dissolution 
gélatineuse sortant des quatre cylindres, et recueillie dans le réservoir général, est 
constamment pareille ou également chargée de gélatine. Il donne la dissolution géla- 
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tineuse claire et au titre où on la veut; il peut extraire des os 7 à 8 centièmes de graisse 
et toute la gélatine qui s’y trouve, et, en organisant bien le travail, on peut facilement 
obtenir la gélatine gratuitement en se servant de cet appareil. 

< Étant parvenu à extraire la graisse et la gélatine des os par un procédé bien manu- 
facturier, on peut même dire culinaire , et ce procédé étant tellement économique que, 
sous ce rapport, on ne pouvait rien désirer de mieax, je me crus arrivé à mon but; mais 
il n’en fut pas ainsi ct j’allongerais beaucoup trop cette Note si je passais en revue tout ce 
qui m'a fait obstacle dans l'application en grand de ce procédé: ce serait d’ailleurs 
renouveler, sans utilité pour le succès de l’affaire, le souvenir des obstacles qui n’ont été 
suscités depuis vingt-sept ans que je m'occupe de cette question. Il me suffira ici d’affirmer, 
en thèse générale, que je n’ai jamais vu les pauvres, livrés à eux-mêmes, refuser les 
aliments préparés à la gélatine ; qu’à l'établissement de la place de la Bourse, où l’on ne 
s’adressait plus aux pauvres, il y avait cependant toujours plus d’acheteurs que de 
produits à vendre et que partout où le service de l'appareil a été suspendu, après plus 
ou moins de durée et après un grand nombre de rapports favorables, cela n’a été que 
par suite de négligence dans la surveillance et le service des appareils et, toujours, par 
des causes qu’il eût été très-facile d’annuler si les administrations compétentes l’avaient 
voulu. 

» La première de ces assertions est prouvée par ce qui s’est passé à Reims, à l’hô- 
pital Saint-Louis, à la Monnaie des médailles et à la place de la Bourse : quant à la se 
conde, je pourrais très-bien l’appuyer, si besoin était, pour ce qui concerne les appareils 
du Val-de-Grâce, de l’hôpital de la Charité et de l’Hôtel-Dieu , par des preuves authen- 
tiques qui avertiraient de nouveau les innovateurs du mauvais vouloir et dés tracasseries 
auxquels ils s’exposent lorsque, par excès de zèle, ils persistent à pousser les opposants 
jusque dans leurs derniers retranchements. 

» En résumé, j'ai créé l’art d’extraire la gélatine des os par le moyen des acides, et 
les procédés de cet art ont non-seulement servi à porter nos fabriques de colle au plus 
haut point de perfection, mais ils produisent cette gélatine alimentaire conservant la 
texture des os, ét qui est maintenant employée pour le service de la table par les res- 
taurateurs et les particuliers. | 

» J'ai perfectionné plus tard le procédé de Papin, et je l’ai amené au point d’être 
facilement et utilement applicable dans les cuisines des établissements où l’on a à 
nourrir de grandés réunions d'hommes, et je suis arrivé, par ce dernier moyen, à faire 
obtenir gratuitement, ou au moins À très-bas prix, la dissolution gélatineuse au degré 
de force où on la veut, ce qui était nécessaire pour animaliser les aliments des pau- 
vres, réstés jusque-là trop peu substantiels, à cause du grand nombre des indigents et 
du peu d'argent dont on a à disposer pour leur soulagement. 

» J'ajouterai, enfin, que c’est par la réunion des deux procédés qui me sont dus, 
que l’on fabrique aujourd’hui, à des prix convenablés, ces produits gélatineux qui se 
vendent dans tous les grands magasins de drogueries, d’épiceries , etc., sous les noms 
de gélatine alimentaire en feuilles, de tablettes de bouillon, de gelées, de tablettes 
pour coller les vins, etc. ; tous produits servant maintenant à la consommation alimen- 
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» Voilà quels sont les titres que je crois avoir à la considération publique dans cette 
partie de mes travaux. Tous les chimistes contemporains ont partagé l’opinion que 
j'ai de l'utilité dont peut être la gélatine des os pour parvenir enfin à animaliser con- 
venablement la nourriture des indigents ; leurs écrits en font foi. Si je m'étais trompé, 
ce serait avec eux : j'en gémirais dans l'intérêt des pauvres; mais en adoptant cette 
hypothèse, ce que je ne vois pas encore de raison de faire, ce qui resterait utile de ces 
travaux , et l'intention certainement honorable qui n’a soutenue dans une bien longue 
lutte, suffiraient encore pour ne pas me faire descendre dans l'opinion publique et pour 
m'empêcher de regretter d’avoir passé une grande partie de ma vie à poursuivre la réa- 
lisation des vues élevées qui dirigèrent Papin, et qui, plus tard, guidèrent et soutin- 
rent Proust et mon père dans les travaux remarquables qu’ils firent dans Le but d’ap- 
proprier la gélatine des os à la nourriture de l’homme. » 

D'ARCET. 


« 


Rapport des médecins, chirurgiens et pharmaciens de l'Hôtel-Dieu. 


ARTICLE II, intitulé: De la gélatine extraite des os, et du bouillon: dans lequel 
elle est introduite, considérés comme aliments. 


« La dissolution gélatineuse employée à faire le bouillon des malades de l’Hôtel- 
; : 
Dieu, s’extrait en soumettant à l’action de l’eau en vapeur les os qui proviennent de la 
viande consommée dans la maison. Ces os ont déjà subi deux décoctions, la première 
le matin, pour faire le bouillon ordinaire , et la deuxième le soir, pour la confection 
du bouillon du soir, dit bouillon maïgre. Après avoir dépouillé avec grand soin ces os 
des cartilages et fibro-cartilages qui leur adhèrent, on les brise et on les dépose dans 
des cylindres de fonte, dans lesquels on fait arriver l’eau en vapeur; ils y restent 
exposés à son action pendant 4 jours. Cette vapeur est élevée à la température de 104 
« 0 Q = FRA , # al 19 % 5 
à 105° centigrades ; elle est incessamment ramenée à l’état liquide, par l’introduction 
continuelle dans les cylindres d’une petite quantité d’eau froide, qui arrive dans une 
capsule, où elle s’échauffe à la vapeur qui a été introduite par la partie inférieure du 
cylindre et qui a traversé toute la masse des os. Cette vapeur condensée se joint à l’eau 
Ge nn 
qui s'écoule de la capsule remplie par l’arrivée continuelle de nouveau liquide, et 
: PRE , ; . ÿ 
de les os en dissolvant la gélatine, avec laquelle elle s'écoule par le robinet 
e la partie inféri C cyli issoluti lati i disti 
UE eure “ chaque ciao La dissolution gélatineuse qui distille ainsi 
4 exposée au refroidissement à l’air libre et déposée dans des vases de fer-blanc 
chacun de la contenance d itr 1e $ i 
A e ue qui ont été nettoyés avec le plus grand soin. Le 
issolution gélatineuse est portée dans la marmi s 
armite, et employée à fair 
le bouillon. ( PAIE RSR 
he Le PRE produit de l’action de la vapeur sur les os est de la graisse, qui s’en 
sépare par le refroidissemen : latineuse ; i i A 
p t de l’eau gélatineuse; cette graisse est aussi recueillie avec 
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de grandes précautions, et employée pour apprêter des légumes et pour faire le 
bouillon du soir. 

» Les précautions les plus grandes sont prises pour assurer le succès de ces opéra- 
tions et la bonne qualité de leurs produits. Les os dont on extrait la gélatine provien- 
nent de la viande consommée la veille; ils sont nettoyés avec un grand soin , et ils ne 
répandent aucune odeur désagréable lorsqu'on les introduit dans les cylindres; la 
dissolution gélatineuse est reçue dans des vases cylindriques de fer blanc, qui ne pré- 
sentent aucune anfractuosité, et sont aussi facilement lavés: on la dépose, après qu’elle 
est refroidie , dans une pièce voûtée ouvrant au nord, très-fraîche à cause du voisinage 
d’un réservoir, et dans laquelle les variations de la température atmosphérique ne se 
font pas sentir. 

» Le bouillon des malades se prépare avec la dissolution gélatineuse , de la manière 
suivante : on verse successivement dans la marmite {00 litres de solution gélatincuse 
et 200 litres d’eau , on y ajoute 120 kilogrammes de viande et 15 à 18 kilogrammes de 
légumes, Cette marmite, ainsi remplie à {4 heures du matin, est chauffée à feu nu ; 
elle commence à bouillir vers les 6 heures, et reste en ébullition jusqu’à ro heures. 
On estime la quantité de liquide soustraite par la vaporisation, au douzième de la 
quantité totale du liquide déposé dans la marmite. 

» Le bouillon ainsi préparé est destiné aux malades seulement, car c’est pour eux 
seuls que la solution gélatineuse est employée. 

» Le bouillon du soir, destiné aux malades, se prépare en faisant bouillir pendant 3 
ou 4 heures, dans 5o litres d’eau gélatineuse et 250 litres d’eau pure, les os qui pro- 
viennent de la viande qui a servi le matin à faire le premier bouillon, et des viandes 
grillées et rôties consommées dans la maison. Ces os pèsent de 25 à 28 kilogrammes, 
on y ajoute 20 kilogrammes de légumes et 2 kilogrammes de graisse extraite des os par 
la vapeur. 

» Nous avons examiné attentivement les substances qui entrent dans la préparation 
de ces aliments; plusieurs de nous ont été chargés de faire exécuter cette préparation 
sous leurs yeux. Nous avons interrogé séparément à différentes fois, et plusieurs 
d’entre nous en particulier, les personnes employées à faire le bouillon , les religieuses 
qui le distribuent, les infirmiers des salles, les maiades les plus intelligents, qui n’a- 
vaient aucune donnée sur l’objet de nos recherches. 

» Voici le résultat de cette enquête : 

» L'eau gélatineuse extraite de l’appareïl, examinée chaude, a une odeur fade, le- 
gèrement nauséabonde, qui participe de l’odeur de l’eau de tripes. 

» La graisse chaude extraite des os par la vapeur, a une odeur fade, nauséabonde, 
comine celle de la solution gélatineuse. 

» Ces deux substances perdent, en partie, par le refroidissement, leur odeur nau- 
séabonde. 

» La saveur de l’eau gélatineuse est nauséabonde, désagréable, sans sapidité ; il en 
est de même, mais à un moindre degré, de la saveur de la graisse extraite des os par 
la vapeur ; le refroidissement de ces substances leur fait perdre, à un certain degré, de 
cette saveur désagréable, mais ne la leur enlève pas complétement. Cette saveur nauséa - 
bonde se conserve longtemps dans la bouche. 


38. 
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» La dissolution gélatineuse, à sa sortie du récipient de l'appareil, est incolore, légère- 
ment visqueuse au toucher; déposée dans des vases où elle est conservée, elle devient 
légèrement louche. A cet état , elle a déjà une saveur et une odeur plus désagréables, 
sans être cependant encore fétide: telle elle est toujours lorsqu'elle est employée 
pour la confection du bouillon. 

» La saveur et surtout l’odeur, semblables à celles de l’eau de tripes, se conservent 
après qu’on a ajouté du sel à la dissolution gélatineuse. La liqueur doit à cette addition 
de la sapidité, qui ne suffit pas pour détruire la saveur et l’odeur que nous lui avons 
reconnues. La saveur est mieux dissimulée lorsque, outre lesel, on ajoute à cette dis- 
solution du caramel (mélasse brûlée) avec lequel on colore le bouillon : ce caramel est 
d’une saveur très-amère; ilcolore l’eau gélatineuse en jaune doré. 

» Sile temps est nuageux , si les vases dans lesquels on dépose la dissolution gélati- 
neuse ne sont pas nettoyés avec un très-grand soin, cette dissolution se putréfie en quel- 
ques instants. Ce n’est plus seulement alors un liquide aigre comme le bouillon ordi- 
naire récemment altéré, c’est un liquide trouble, répandant une odeur fétide de boyau- 
derie très-pénible à supporter. La dissolution gélatineuse, naturellement alcaline, 
est aussi devenue acide. 

» Il y a longtemps qu’on sait que la gélatine, qui se conserve si longtemps à l'état 
sec, à l'abri de l’humidité , devient par sa seule dissolution dans l’eau la substance ani- 
male la plus putréfiable. 

» La putréfaction facile de l’eau gélatineuse a été remarquée dans tous les lieux où 
l’on a extrait la gélatine des os par la vapeur; elle a été constatée par M. d’Arcet dans 
son instruction sur la précaution à prendre dans l’extraction de la gélatine des os: « La 
» dissolution gélatineuse, dit-il, se conserve difficilement si on ne la sale pas, ou si l’on 
» n’y ajoute pas ur léger excès d’acide ; il faut éviter, autant qu’on le peut, de conserver 
» la dissolution gélatineuse : elle doit être employée sur place, et pour ainsi dire au 
» fur et à mesure de sa production. » La dissolution gélatineuse est déposée à l’Hôtel- 
Dieu dans la marmite à quatre heures du matin; elle a été préparée dans la nuit et la 
veille dans la soirée : car la gélatine dissoute qui y est produite après quatre heures du 
matin jusqu’à midi, constitue les cinquante litres de dissolution qui servent à faire le 
bouillon du soir. Il arrive quelquefois que cette dissolution, au moment de la mettre le 
matin dans la marmite, se trouve gâtée et qu’il faut la jeter. Ce liquide est cependant 
déposé dans des vases placés dans une salle voutée très-fraiche, et soustraite , autant que 
possible, à toutes les influences météorologiques. $ 

» On a aussi constaté la grande facilité avec laquelle la gélatine s’altère à la maison 
de refuge du faubourg Saint-Marceau, où l'appareil à gélatine a fonctionné pendant 
plusieurs mois, sous la surveillance de M. Cochin. Cet administrateur, qui nous a permis 
d’invoquer son témoignage, nous a appris qu’on ne pouvait conserver l’eau gélatineuse 
qu'avec de très-grandes précautions ; qu’il fallait surtout laver les vases destinés à la 
contenir avec grand soin avec l’eau chlorurée, et que la plus légère négligence à cet 
égard était suivie de l’altération putride de l’eau gélatineuse. La maison de refuge four- 
nissait de la dissolution gélatineuse à la maison de distribution de soupes de la Société 
philanthropique de la rue du Battoir-Saint-Marcel ; ce liquide était apporté à cet établis- 
sement par des hommes, et dans des vases fermés et très-exactement lavés à l’eau chlo- 
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rurée, Ces vases étaient vidés à la maison de la rue du Battoir, et rapportés immédiate- 
ment à la maison de refuge. Il n’y a qu’une distance de douze à treize cents pas environ 
de la maison de refuge établie rue de Lourçine à la rue da Battoir-Saint-Marcel, et cepen- 
dant au retour les vases répandaient une odeur putride qu’il fallait enlever avec l’eau 
chlorurée. 

» Nous savons par M. Valdruche, administrateur de la Société philanthropique, qui 
nous a autorisés à le citer; M. Henry, pharmacien en chef des hôpitaux, et aussi admi- 
nistrateur de la Société philanthropique, a également connaissance, que l’eau gélatineuse 
apportée rue du Battoir-Saint-Marcel , avec toutes les précautions indiquées, se cor- 
rompait quelquefois presque immédiatement, et qu’il fallait la jeter. Il est même ar- 
rivé que la soupe préparée avec la dissolution s’est gâtée et a été perdue. 

» La viande que l’on a fait bouillir dans l’eau gélatineuse, pour la confection du 
bouillon, a une couleur rouge désagréable que ne présente pas la viande bouillie 
ordinaire. On pourrait peut-être expliquer cette circonstance par la présence d’une cer- 
taine quantité d’ammoniaque dans la dissolution gélatineuse. 

» M. d’Arcet a en effet reconnu que « les os ne pouvaient pas impunément être ex- 
» posés à l’action de l’eau élevée à une haute température; que, dans une telle cir- 
» constance, une partie considérable de leur gélatine était convertie en ammoniaque. » 
Les os sant exposés dans les cylindres à l’action de l’eau en vapeur, à la température de 
104 à 106 degrés centigrades. 

» Le bouillon préparé avec la dissolution de gélatine est trouble, légèrement vis 
queux ; il présente une multitude de petites parcelles écumeuses qui nagent dans son 
milieu. On a été obligé, pour débarrasser ce bouillon d’une partie de ces petits corps 
qui le troublent, d'adopter l’usage de le passer au tamis. Malgré cette précaution, ce 
bouillon reste trouble ; il l’est lorsqu'on l’extrait de la marmite ; il le devient davan- 
tage en se refroidissant ; il l’est encore dans les salles de l'hôpital, où il faut l’écumer de 
nouveau lorsqu'il y a été conservé pendant quelque temps avant d’être distribué aux 
malades. Il paraît, d’après les résultats des analyses de M. Henry fils, que ces parcelles 
écumeuses qui troublent le bouillon sont formées par un savonule amimoniaco-calcaire 
qui résulterait de l’action de l’eau en vapeur sur les matières graisseuses, gélatineuses 
et calcaires des os, 

» M. d’Arcet, qui.a aussi constaté la présence de ces parcelles qui troublent le bouil- 
lon fait avec la dissolution de gélatine , l’attribue à l’acidification de la graisse et à la 
conversion en ammoniaque d’une partie de la gélatine par l’action de la vapeur. Ces 
matières insolubles qui troublent le bouillon existaient aussi dans le bouillon qu’on 
faisait avec la gélatine des os extraite par le digesteur de Papin. Cest à cause d’elles 
que M. d’Arcet a modifié son premier appareil à extraction de la gélatine des os, en y 
introduisant un filet d’eau froide destiné à abaisser continuellement la température de 
la vapeur, et à entraîner, à mesure qu’elle se dissout , la gélatine des os. Cette modifi- 
cation n’a point, comme on le voit, atteint le but que s’est proposé son inventeur. 

» L'état trouble du bouillon où entre la dissolution gélatineuse et l'impossibilité de le 
clarifier, ont été attribués par M. d’Arcet, d’après une Note lue par M. Gaultier de 
Claubry à la séance du 4 mai 183: de la Société universelle pour la propagation des 
sciences et de l’industrie, « à ce que l’on se servait d’os chargés de viande et de carti- 


( 290 ) 

» lages au lieu d’os bien nettoyés, et que ces substances étrangères se dissolvant en 
» même temps que la gélatine, par l’eau condensée de la vapeur, sont précipitées 
» quand la viande et les légumes que l’on ajoute à la dissolution rendent la liqueur 
» acidule, » Si cette cause était réellement la seule qui pût produire un bouillon 
trouble, le bouillon de l’Hôtel-Dieu ne serait pas trouble comme il l'est, car les os 
desquels on extrait la gélatine sont nettoyés et dépouillés avec le plus grand soin de 
toutes Les parties molles qui leur adhèrent, avant d’être brisés et introduits dans l’ap- 
pareil. A l'hôpital Saint-Louis, les os ne sont pas nettoyés avec autant de soin qu’à 
l’Hôtel-Dieu; ils conservent des parties de cartilages et de fibro-cartilages qui leur 
adhèrent, ils contiennent une plus grande quantité de graisse, parce qu’ils n’ont subi 
qu’une ébullition, et cependant le bouillon préparé avec la dissolution gélatineuse qu’on 
y obtient est moins trouble que celui de l’Hôtel-Dieu, quoiqu'il ne soit pas encore 
parfaitement clair. IL faut attribuer cette circonstance à ce que l’eau gélatineuse n'entre 
que pour une plus faible partie, la moitié au plus, dans le liquide qui sert à la coction 
de la viande pour faire le bouillon, et peut-être, suivant le dire des personnes char— 
agées, à l’hôpital Saint-Louis, de la préparation du bouillon, à ce que la proportion 
des lésumes qu’on y ajoute égale presque la viande en poids. | 

» Le défaut de limpidité du bouillon où entre la dissolution gélatineuse est ce qui 
inspire le pius de répugnance à en faire usage. 

» Le bouillon préparé avec l’eau gélatineuse conserve une partie des mauvaises qua- 
lités de l’eau gélatineuse elle-même. 11 a une odeur moins pénétrante, moins sapide 
que le bouillon ordinaire préparé à l’eau pure. Il retient de la saveur fade et nauséa- 
bonde de l’eau gélatineuse; cette saveur est surtout bien marquée lorsque ce bouillon a 
séjourné dans les salles de l’hôpital, sans êtrecependant encore gâté. Lorsqu’onledistribue 
le matin aux malades, à 5 ou 6 heures, 18 à 20 heures par conséquent après sa confec- 
tion, il est trouble, épais, d’un aspect repoussant, couvert d’une écume épaisse et 
comme granuleuse, dont une portion nage dans son milieu. 

» Le bouillon où entre ia dissolution de gélatine ne présente point les caractères 
d’un bon bouillon ; il n’en a point aussi les qualités. Le bon bouillon a une odeur et 
une.saveur pénétrante, aromatique, qui excite l’appétit. Il exerce sur l’estomac une 
action stimulante qu’il doit à l’osmazôme et à l’acide qu’il a puisés dans la viande, et 
surtout aux sels provenant de la viande qui contribuent tant à donner au bouillon une 
saveur agréable; cette action rend la digestion facile, et les éléments stimulants dissous 
dans le bouillon donnent à ces produits la puissance nutritive qui constitue un bon ali- 
ment, surtout pour Les malades. 

»Le bouillon fait avec la dissolution gélatineuse a les propriétés que les médecins 
veulent mettre en usage lorsqu'ils ordonnent le bouillon de veau ou de poulet, et en- 
core n’a-t-il pas, comme ces derniers, l’arome et la saveur fournies par la viande qui a 
servi à les préparer ; on retrouve dans ce bouillon la mauvaise qualité que la Faculté de 
Médecine de Paris, dans son rapport sur l'emploi comme aliment de la gélatine extraite 
des os par l’acide muriatique, attribuait à cette substance, lorsqu’elle disait : « La gé- 
» latine pure n’ayant aucune saveur par elle-même, n’offrirait pas au palais et à Les 
» tomac des imaledesiet des convalescents affaiblis par la maladie, cet appât et ce 
» stimulant si nécessaires pour prendre et digérer cet aliment, » 
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» Le bouillon préparé avec la dissolution gélatineuse, loin de stimuler le palais et les 
organes salivaires et d’exciter l’appétit, inspire du dégoût par son odeur et sa saveur 
désagréables ; il exerce sur l’estomac une action sédative qui rend sa digestion pénible 
et peut troubler les fonctions digestives. En dernier résultat il ne fournit pour aliment 
qu’un produit dépourvu d’osmazôme et nullement nutritif, ou au moins très-peu nu- 
tritif. 

» On peut modifier en partie l’aspeet trouble et le goût désagréable du bouillon pré- 
paré avec l’eau gélatineuse par l’addition des légumes; nous nous en sommes assurés 
par des expériences directes: c’est sans doute à cette circonstance de l’addition d’une 
plus grande quantité de légumes, que le bouillon de l’hôpital Saint-Louis doit ses qua- 
lités évidemment supérieures à celles du bouillon de l'Hôtel-Dieu, quoiqu'il soit 
encore bien loin d’avoir les qualités du bouillon préparé à l’eau sans addition de disso- 
lution gélatineuse. 

» Nous avons fait préparer du bouillon ordinaire avec la même quantité de viande et 
de légumes que celle qui estajoutée à l’eau gélatineuse pour faire le bouillon des malades ; 
nous avons ainsi obtenu un bouillon très-léger à la vérité, mais qui avait une saveur et 
une odeur agréables et n’offrait pas les inconvénients que nous avons reconnus au bouillon 
préparé avec l’eau gélatineuse. 

» Le bouillon fait avec la dissolution de gélatine a, comme cette dissolution elle- 
même, l'inconvénient de se putréfier plus facilement que le bouillon ordinaire fait sans 
addition de gélatine. Cette altérabilité communiquée au bouillon par la présence de la 
gélatine est un fait d'expérience journalière par la facilité avec laquelle s’altéraient le 
bouillon de veau et de poulet qui contiennent une bien plus grande quantité de géla- 
tine que les bouillons faits avec la chair d’animaux adultes ; il est aussi conforme à ce 
que l’on observe de l’extrème putrescibilité des tisanes dans lesquelles entre la gélatine. 

» Nous avons fait évaporer comparativement de la dissolution gélatineuse, du bouillon 
préparé avec cette dissolution et du bouillon préparé à l’eau pure, avec la proportion de 
viande ordinaire, et enfin du bouillon préparé aux légumes seuls; voici les résultats de 
ces ex périences comparatives sous le rapport de la qualité des extraits secs ainsi obtenus. 

». L’extrait fourni par l’évaporation de l’eau gélatineuse seule présente un corps trans- 
parent, dur, cassant , offrant tous les caractères de la colle de Flandre. Cet extrait est 
d’une saveur fade lépèrement nauséabonde. Cette substance gélatineuse moins rapprochée, 
mais amenée seulement par l’évaporation à la consistance de colle, a un goût très-dés- 
agréable et nauséabond. 

» L’extrait obtenu du bouillon ordinaire des malades, préparé avec l’eau gélatineuse, 
est croquant sous la dent, très-salé, âcre, d’une saveur qui se rapproche de celle du 
fromage desséché. Cette saveur laisse un arrière-goût nauséabond qui reste longtemps 
dans la bouche. Get extrait ne semble pas contenir d’osinazôme ou au moins en con- 
tenir si peu, qu’elle ne se décèle ni par son odeur, ni par sa saveur, ni par ses propriétés 
sapides stimulantes, qui rendent sa présence dans les aliments si utile et si agréable 
pour les organes digestifs. , 

» Le bouillon du soir préparé avec la décoction des os non encore dépouillés des par- 
ties tendineuses et cartilagineuses qui leur adhèrent, et dans lequel l’eau gélatineuse entre 
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également dans la proportion qui a été indiquée, fournit un extrait sec qui est aussi cro- 
quant sous la dent et excessivement salé ; il a une saveur repoussante très-nauséabonde. 

» Une décoction de bœuf seul préparée sans sel ni légumes, et dans les proportions 
ordinaires pour faire le bouillon, fournit un extrait modérément salé, d’une odeur et 
d’une saveur très-asréables, aromatiques, ct d’une consistance élastique comme du 
caoutchouc. 

» L’extrait obtenu d’un bouillon de légumes simplés, carottes et poireaux, est très- 
déliquescent, agréable et sucré, d’une odeur et d’une saveur très-aromatiques et très— 
sapides. 

» L’extrait sec du bouillon ordinaire, préparé dans Les proportions déterminées par 
les réglements des hôpitaux (25 décagrammes de viande pour 60 centilitres d’eau), est 
d’une odeur et d’une saveur très-agréables légèrement alliacées ; il est salé, déliques- 
cent et très-sapide. 

» La gélatine a été présentée par des auteurs comme un aliment très-nutritif. Si l’on 
recherche sur quoï se fonde cette assertion, on est surpris de ne trouver aucun fait 
positif qui leur serve de base, La seule raison sur laquelle on se fonde, c’est que la 
gélatine est contenue dans la viande et se trouve contenue dans le bouillon ordinaire 
en assez grande proportion; ce motif aurait en effet quelque valeur, s’il était incon— 
testable que la gélatine de la viande est identique à celle des os, et s’il était bien 
démontré que cette substance n’emprunte aucune propriété nouvelle à sa combinaison 
avec les autres éléments constitutifs de la viande qui se dissolvent avec elle. 

» Il est impossible de donner une mesure rigoureuse des propriétés nutritives d’une 
substance ; on peut cependant établir des règles pour les apprécier. Ces règles se trou- 
vent dans l’odeur et la saveur de l’aliment, dans la facilité avec laquelle il est sup- 
porté par les organes digestifs, et enfin dans la puissance de ses propriétés restau- 
rantes. Sous tous ces rapports, nous ne trouvons pas dans la gélatine les propriétés 
qui constituent un bon aliment : son odeur et sa saveur sont fades, désagréables, nau- 
séabondes, au point que les animaux mêime ne veulent point en manger lorsqu’elle 
est à l’état de pureté et dissoute dans l’eau. 

» Les organes digestifs supportent toujours difficilement les aliments peu sapides, et 
plus difficilerent encore les aliments d'une saveur désagréable; e’est d’ailleurs un fait 
d'observation journalière , qu’ils supportent difficilement les gelées animales dont la 
gélatine est la base; si même on consulte l’appétence naturelle des organes pour cette 
substance, on trouve qu’à l’état de pureté, si sa saveur n'est relevée par aucun axo- 
mate, elle répugne aux organes digestifs. 

» Il est difficile d’apprécier les propriétés nutritives de la gélatine autrement que par 
des expériences directes, auxquelles il aurait été prudent de se livrer avée soin avant 
de mettre cette substance au nombre des aliments. Des essais faits par un jeune homme 
qui s'était adressé à M. Dupuytren, pour se soumettre à l’usage de cette substance, 
prouvent qu’il n’a point trouvé en elle un aliment suffisant et un aliment sans inconvé- 
nient pour les organes digestifs. Voici l’analyse de ces expériences, auxquelles s’est 
livré M. Jules Lecœur, élève des hôpitaux. 

» Le premier jour, 22 juin, M. Lecœur reçut le produit liquide de l’évaporation de 
30 litres d’eau gélatineuse ; il contenait 01,33 de gélatine sèche, et pesait 63 onces. 
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De ces 63 onces, M. Lecœur prit 35 onces vers les midi, avec 3 ! onces de pain; il 
se sentit, dit-il, plutôt saturé que rassasié ; il digéra avec beaucoup de peine cette 
faible quantité de gélatine dissoute, dont le goût lui revenait sans cesse; il éprouva 
une très-grande soif et de fréquentes éructations ; à 3 heures il éprouvait le besoin de 
manger ; à 6 heures du soir, M. Lecœur prit les 28 onces de gélatine dissoute qui lui res- 
taient avec 3 : onces de pain: il fut encore moins rassasié qu’à son premier repas, et sa 
digestion fut plus pénible qu’elle ne l’avait été le matin ; il éprouvait une soif excessive 
et des éructations continuelles. Au bout d’une heure il fut tourmenté par la faim ; il fut 
obligé, pour mettre fin au besoin excessif qu’il éprouvait, à ro heures du soir, de 
manger 15 onces de pain, et encore sentait-il la faim après ce repas. Pendant toute 
cette journée M. Lecœur a beaucoup sué ; il s’est senti faible, mal à l’aise , et il a eu de 
fréquents borborygmes. 

» Le deuxième jour M. Lecœur a pris le produit de l’évaporation de 30 litres de dis 
solution gélatineuse réduite à 29 onces, à son déjeüner, avec 4 onces de pain; ce jour- 
là l’eau gélatineuse avait été aromatisée avec des carottes et des oignons. Pendant 
une heure, pesanteur d’estomac, érnctations continuelles et soif excessive comme la 
veille, et au bout de deux heures, faim très-vive. Le soir M. Lecœur a dîné avec de la 
viande et avec d’autres aliments solides ; pendant toute la journée il a été tourmenté 
par des flatuosités intestinales très-fétides et par des borborygmes. 

» Le troisième jour au matin, M. Lecœur avait une gastralgie intense; sa langue était 
rouge et il éprouvait la sensation d’une barre à l’épigastre et de la chaleur dans tout le 
trajet de l’œsophage; le soir il survint des selles liquides. 

» Le quatrième jour M. Lecœur a pris de nouveau l’eau gélatineuse concentrée et 
aromatisée avec des légumes; elle était plus concentrée que les jours précédents, 
ou plutôt elle était plus chargée de gélatine, puisque le vase, qui ne contenait que 
9 + onces de la gélatine concentrée des jours précédents, contenait 16 onces de celle-ci ; 
il prépara à midi, avec cette dissolution gélatineuse, un potage au vermicelle, qu’il 
mangea sans répugnance etqu’iltrouva d’un goût passable; au bout de trois quarts d’heure, 
M. Lecœur fut repris de la pesanteur d'estomac, des borborygmes et de la soif ardente 
qu’il avait ressentis les jours précédents: cet état dura jusqu’à 4 heures; il fallut 
boire 48 onces d’eau pour calmer la soif; le soir il y eut trois selles liquides. 

» Il résulte des expériences auxquelles M. Lecœur s’est soumis, que la gélatine, ad- 
ministrée avec du pain et même aromatisée avec des légumes, a produit chaque fois un 
dérangement dans les fonctions digestives, annoncé par une soif vive, de la chaleur 
dans l’œsophage, des borborygmes, de la pesanteur d'estomac, des flatuosités fétides 
et des évacuations alvines liquides. L’appétit n’a, d’un autre côté, été que bien peu 
rassasié par une aussi grande quantité de liquide gélatineux mêlé au pain et au suc des 
légumes. 

» Les mauvaises qualités de la dissolution gélatineuse employée à l’'Hôtel-Dieu pour 
faire le bouillon, ne dépendent pas du mode de préparation de cette substance, puisque 
l’analyse que nous en avons faite prouve que cette dissolution contient de la gélatine de 
très-bonne qualité, et présentant tous les caractères que doit offrir cette substance 
bien préparée. Nous devons cependant insister sur toutes les précautions qu’il faut 
prendre pour extraire ainsi des os un produit aussi parfait que possible. M. d’Arcet, 
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dans les nombreux écrits qu’il a publiés sur ce procédé d’extraction de la gélatine des 
os par la vapeur, a bien signalé toutes ces précautions et leur importance. Cette néces- 
sité de précautions continuelles et multipliées dans la direction de l’opération , est un 
grand inconvénient, paisqu’il faut bien, en définitive, que cette direction soit aban- 
donnée à des mains toujours peu éclairées et souvent très-népgligentes. 

» On peut apprécier avec une exactitude suffisante les propriétés utritives du bouillon 
préparé à l’Hôtel-Dieu avec la dissolution gélatineuse, comparativement à celles du 
bouillon ordinaire, par les résultats comparatifs de l'analyse des différentes espèces de 
bouillon et du bouillon fait avec l’eau gélatineuse. 

» La dissolution gélatineuse sortant des cylindres contient o;o11 de gélatine sèche, 
d’après des analyses répétées séparément par MM. Henry et Duval. Les proportions 
pour la confection du bouillon sont 120 kilogrammes de viande pour 400 litres d’eau 
gélatineuse et 200 litres d’eau pure. Le bouillon contient donc le sue extrait par l’ébul- 
lition de 120 kilogrammes de viande, plus la gélatine contenue dans 400 litres d’eau 
gélatineuse, c’est-à-dire 4,4 de gélatine. Ces 4,4 de gélatine représentent, dans le 
bouillon, le suc de 130 kilogrammes de viande avec les os, ou le suc de 110,5 de 
viande désossée, puisque pour préparer le bouillon à l’eau pure sans gélatine , on em- 
ploierait 250 kilogrammes de viande pour 600 litres d’eau. 110“7,5 de viande désossée 
donnent, par l’ébullition dans l’eau, tant en parties solubles qu’en eau qui était con- 
tenue dans dla viande, en admettant qu’une grande partie de cette eau ne reste pas 
dans le bouilli, 55K!,25 de sucs solubles, composés de gélatine, d’osmazôme, de graisse, 
de sel de la viande, etc. La quantité de matière nutritive de 55Kil,25, de sucs:solubles de 
la viande excède certainement celle de 461,4 de gélatine, et fournit un aliment d’une 
très-bonne qualité. On arrive ainsi à établir que la substitution du procédé. de confec- 
tion du bouillon par l’eau gélatineuse au procédé ancien, a affaibli la qualité nutritive 
du bouillon; on peut d’ailleurs établir directement ce fait par ‘une analyse directe et 
comparative des différents bouilions préparés par divers procédés. Voici les résultats 
de cette analyse à laquelle nous avons procédé : 

» 1°, Le bouillon ordinaire des malades de l’'Hôtel-Dieu, préparé avec l’eau gélati- 
neuse, donne en produrtispes 0, 2,4%, 00004 A Et 00,25 

» 2°. Le bouillon du soir, dit bouillon maigre, aussi préparé avec l’eau géla- 
LRO TE EN ARR AE A PE NT Re RG 0 a 

» 3°. Le bouillon préparé avec la quantité de viande ordinaire et l’eau pure.. 11 Ta 

» 4°. Le bouillon préparé par la Compagnie hollandaise. ........,..,... 14160 

» Nous avons déjà signalé les différences de qualités que présentent ces extrai : 
suivant le bouillon dont ils proviennent, à OR D Ee 

he a en . LE Es .. que contient la dissolution gélati- 
n , on se demande si la faible proportion de matièr e nutriti ’ 
apporte dans la quantité de Dole ie à ME da ie à ES ‘à 
lance avec les mauvaises qualités qu’elle lui communic | EPA $ nu  . 

: que. L'eau gélatineuse entre pour 
les es tiers ss le bouillon des malades ; c’est donc les quatre sixièmes d’une livre 
que chaque malade reçoit pour sa portion d’une livre de i PR 
d’une livre représentent “t plus, es a. a ae 

US à Ù { Sixièmes d’une livre d’e 
gélatineuse, qui représentent oli",o091 de gélatine. 


< 2 ? 
» Les conséquences de l'examen dont nous venons de vous présenter les résultats sous 
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le rapport de la qualité du bouillon préparé avec la dissolution de la gélatine extraite 
des os par la vapeur sont : 

» 1°. Que ce bouillon emprunte à la dissolution de gélatine toutes les mauvaises 
qualités; , 

» 2°. Qu'il est plus putrescible que le bouillon préparé par Pancien procédé ; 

» 3°. Qu'il est d’une saveur désagréable, qui va même jusqu’à inspirer un véritable 
dégoût ; 

» 4°. Qu'il est moins digestible que le bouillon ordinaire, et qu’il peut même déran- 
ger les fonctions des organes de la dipéstion ; 

» 5°. Qu'il contient une moius grande quantité de matière nutritive que le bouillon 
préparé par l’ancien procédé ; 

» 6°. Que cette matière nutritive est d'une qualité inférieure à celle que contient le 
bouillon ordinaire. » 


Paris, 8 novembre 1831. 
Ce Rapport est signé par : 


MM. Perrr, Récamies, Carrzann, baron DupuyTren, BRESCKET , 
Guéneau pe Mussy, Honoré Husson, Sanson , MAGENDIE , 
Bazzy, Henry, Duvaz, et GENDaiN , médecin de l’Hôtel- 
Dieu par intérim, rapporteur. 


Note de M. SouBrtrRAN. 


« Les expériences que j’ai faites sur l’emploi de la gélatine ne peuvent éclairer en rien 

certe question : la gélatine est-elle alimentaire ? 

°» Un appareil pour l'extraction de la gélatine était établi à l’'Hôtel-Dieu; mais on 
n’obtenait que du bouillon trouble, et qui répugnait aux malades. C’est à ce moment 
que l’administration des hôpitaux m'a chargé de suivre ce travail. 

» J'ai trouvé : 

» 1°. Qu'avec la solution gélatineuse sortant de l’appareïl à vapeur de M. d’Arcet, et 
en employant 250 grammes de viande par litre, il est à peu près impossible d’avoir un 
bouillon clair ; c 

» 2°, Que si l’on sature la dissolution gélatineuse avec uu peu d'acide acétique , en lais- 
sant une légère acidité à la liqueur, il se fait un dépôt d’apparence muqueuse; la 
dissolution gélaiineuse est alors transparente, et fournit un bouillon très-clair ; 

» 3°, Que la gélatine extraite des os par l’acide hydrochlorique, et mise encore humide 
dans la marmite, donne un bouillon très-clair. 

» On n’a pas obtenu de bon bouillon à l'Hôtel-Dieu avec la gélatine ; mais je l'ai attribué 
à ce que l’opération était faite dans une trop grande chaudière (elle contenait en- 
viron {oo litres). On a dû attendre, pour continuer les expériences, que on ait con- 
struit à la cuisine de l’hôpital un système de petites marmites : les petites marmites ont 
été établies, mais les expériences n’ont pas été reprises. 

» Dans mon opinion, l'extraction de la gélatine des os frais par l’acide hydrochlorique 
est préférable à emploi de la vapeur, ce dernier système étant très-diflicile à diriger 
régulièrement pour le service journalier de l’hôpital. » 
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cALCUL DES Résipus. — Rapport sur un Mémoire de M. Gxrrramane, 
relatif au calcul des résidus. 


(Commissaires, MM. C. Sturm, Cauchy rapporteur.) 


« L'Académie nous a chargés, M. Sturm et moi, de lui rendre compte 
d’un Mémoire présenté par M. Oltramare, et qui a pour titre: Recherches 
sur le calcul des résidus. On sait que les principes de ce nouveau calcul, 
développés par l’un de nous en 1826, ont été, depuis cette époque, ap-, 
pliqués non-seuiement à l'intégration des équations linéaires et à la solu- 
tion des problèmes de physique mathématique , mais encore à la détermi- 
nation des intégrales définies et à diverses questions d'analyse, soit par 
l'auteur lui-même, soit par d’autres géomètres, parmi lesquels on doit 
distinguer MM. Tortolini, Richelot, Ostrogradsky et Bouniakowski. Les 
recherches de M. Oltramare sont principalement relatives aux propriétés 
dont jouissent, dans le calcul des résidus, deux fonctions inverses l’une de 
l’autre, c’est-à-dire deux variables dont chacune est déterminée en fonc- 
tion de l’autre par une équation algébrique où mêine transcendante. Parmi 
les théorèmes qu’établit M. Oltramare, nous en citerons d'abord un qui se 
rapporte au cas où l'équation donnée est algébrique, et qui se trouve 
énoncé dans les termes suivants : 

» Si q(z) est une fonction quelconque de la variable z, uniforme ou mul- 
siforme, donnée par une équation algébrique, et qui, pour des valeurs infi- 
nies réelles ou imaginaires de z, conserve une valeur finie, le résidu inté- 
gral de la somme des valeurs de cette fonction sera précisément égal au 
résidu intégral de la somme des valeurs de sa fonction inverse. M. Oltra- 
mare observe avec raison que le théorème s'étend au cas même où l’on 
remplacerait la fonction inverse de @(z) par ce qu’il nomme la fonction 
inverse de seconde espèce , c'est-à-dire, pour parler exactement, par la fonc- 
ton inverse de la somme des valeurs de @ (2). 

» La démonstration que donne M. Oltramare du théorème énoncé, se 
déduit rigoureusement de la règle établie pour la détermination du résidu 
intégral d'une fonction à la page 134 du premier volume des Exercices de 
Mathématiques. On pourrait même simplifier cette démonstration, comme 
nous allons le faire voir. 

» Considérons une équation algébrique entre x et y, dont le premier 
membre soit une fonction entière du degré m par rapport à x, du degré 


ñ par rapport à fiuet du degré m+n par rapport au système des deux 
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variables; ce qui exige que le coefficient du terme proportionnel à x” et 
à y" ne s’évanouisse pas. En vertu dela règle que je rappelais tout à l'heure, 
le résidu intégral de la somme des valeurs de x considéré comme fonction 
de 4, et le résidu intégral de la somme des valeurs de # considéré comme fonc- 
tion de x, dépendront uniquement l’un et l’autre des coefficients des quatre 
termes qui renfermeront les puissances x” où x" " deritet}e UE. de:y: 
Donc, quels que soient les nombres m et n, ces résidus conserveront les 
valeurs qu’ils prendraient si les coefficients de ces quatre termes subsis- 
taient seuls, tous les autres coefficients étant nuls; ce qui permettrait de 
réduire l’équation donnée à une équation du premier degré en x et y, ou 
de la forme 


Axy + Bx + Cyr + D = o. 
Mais alors chacun des deux résidus dont il s’agit se réduirait au rapport 


BC — AD 
Au 


On peut donc énoncer la proposition suivante : 

» Deux variables æ, y étant déterminées, l’une en fonction de l’autre, 
par une équation algébrique, dans laquelle un même terme renferme à la 
fois la puissance la plus élevée de x et la puissance la plus élevée de y, 
le résidu intégral de la somme des valeurs de x, et le résidu intégral de 
la somme des valeurs de y, seront égaux entre eux, et dépendront des 
coefficients des quatre termes qui renfermeront la puissance x" ou x" 
de x avec la puissance y" ou y" de y. Ils resteront donc invariables, si, 
sans altérer ces quatre coefficients, on fait varier tous les autres ou même 
les nombres entiers m et 7. 

» Les théorèmes démontrés par M. Oltramare pour les fonctions qui re- 
présentent des racines d'équations algébriques, ne peuvent pas être étendus 
sans restriction aux diverses fonctions transcendantes. Aussi l’auteur s’est- 
il borné à les établir pour certaines fonctions de cette espèce. D'ailleurs, 
dans les derniers paragraphes de son Mémoire, il a déduit des formules 
rappelées ou établies dans les premiers, des sommations et des transfor- 
mations de séries qui paraissent dignes de remarque, et propres à inté- 
resser les géomètres. 

» En résumé, les Commissaires perisent que le Mémoire de M. Oltra- 
mare est digne d’être approuvé par l'Académie et inséré, avec une réduc-- 
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tion à laquelle l'auteur a consenti, dans le Recueil des Savants étran- 


gers. » 
Les conclusions de ce Rapport sont adoptées. 


« Nota. Pour obtenir le résidu de x considéré comme fonction de Y, 
et le résidu de y considéré comme fonction de x, quand les variables x, 
> sont liées entre elles par l'équation 


(1) Axy + Bx + Cy + D — 
il suffit d'observer que ces résidus ne varieront pas si l’on remplace 
x par Ææ + a, y pa r+é, 


en choisissant &, 6 de manière à faire disparaître les termes du premier 
degré. Mais alors l'équation deviendra 


Axy + D = 0, 


BC s b3 
la valeur de D’ étant D — —-. Donc, par suite, chacun des deux résidus 


séra égal a 
D AECAD 


nn ee mm à D) 
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ART DES CONSTRUCTIONS. — Rapport sur un Mémoire relatif à la construc- 
tion du pont de Grisolles sur le canal latéral a la Garonne, par M. Hrsaus 
jeune , architecte à Montauban ( Tarn-et-Garonne). 


(Commissaires, MM. Berthier, Coriolis, Héricart de Thury rapporteur. 


« M. Lebrun jeune, architecte à Montauban, a présenté à l’Académie 
le 17 mai dernier, un Mémoire sur un pont qu’il a construit en béton de 
mortier hydraulique à Grisolles, département de Tarn-et-Garonne, sur le 
canal latéral à la Garonne. L'Académie a chargé MM. Berthier, Coriolis et 
Héricart de Thury d'examiner le Mémoire de M. Lebrun et de lui en rendre 
compte. Nous venons nous acquitter de ce devoir. | 

» Après avoir publié en 1855 une brochure sur sa méthode pratique de 
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l'emploi du béton en remplacement de toute autre espèce de maçonnerie 
dans les constructions, brochure que l’on peut considérer comme un bon 
et même un très-bon manuel pratique, M. Lebrun demanda à M. le Mi- 
nistre des Travaux publics l'autorisation de construire à ses frais un pont 
monolithe en béton sur le canal latéral à la Garonne, à Grisolles, suivant 
le projet et les plans joints à sa demande. 

» Sur le rapport du Conseil général des ponts-et-chaussées, M. le Mi- 
nistre accorda à M. Lebrun, le 24 mars 1840, l'autorisation demandée, 
mais avec la garantie d’un cautionnement de 1000 fr., indépendamment du 
dixième de retenue sur le montant des ouvrages s’élevant, au total, à 
2600 fr. 

» La chaux hydraulique employée dans la construction de ce pont pro- 
vient de la commune de la Bourgade. 

» Suivant la statistique des chaux du département de Tarn-ct-Garonne 
de M. Vicat, cette chaux est hydraulique simple; elle contient 15 pour 100 
d'argile, elle est cuite à feu continu avec la houille interposée entre les 
lits de pierre; son foisonnement, étant en pâte, a été fixé de 1,30 à 1,40 
pour 1 de chaux vive. 

» Pour les massifs généraux des culées et des reins de la voûte, M. Le- 
brun a employé la chaux telle qu’elle sortait des fours, c’est-à-dire sans 
choix et avec la cendrée ou la chaux réduite en poudre; mais pour la voute 
il n’a pris que la chaux en pierre. 

» La condition de n'être remboursé définitivement de ses avances qu’a- 
près un certain temps de passage ou d’épreuve sur le pont, obligeant 
M. Lebrun d’accélérer ses travaux et surtout la prise du béton de la voûte, 
il crut devoir ajouter 0,06 de chaux éminemment hydraulique ou de ci- 
ment naturel de Cahors en poudre, contenant 30 pour 100 d'argile, par 
0,26 de chaux hydraulique en pâte servant à la composition de 1 mètre 
cube de béton; mais M. Lebrun dit qu'il n’a fait cette addition de chaux 
hydraulique de Cahors qu’à raison de l'obligation de livrer le passage sur 
son pont dans le plus court délai possible, car les autres ponts, murs et 
voûtes de caves qu'il construit dans le pays, il les fait en béton de chaux 
hydraulique simple sans addition de ciment, et leur construction a par- 
faitement réussi. 

» de procédé d'extinction suivi par M. Lebrun consiste, 1° à introduire 
dans le bassin la quantité d’eau nécessaire; 2° à mettre assez de chaux 
étendue uniformément, de manière que l’eau la recouvre seulement ; 
3° on laisse la chaux s’éteindre librement sans la remuer, en plongeant 
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avec un bâton les morceaux fusant à sec; 4° au bout de deux heures, lors- 
qu'il n’y a plus de fermentation, on remue avec un rabot de fer pour bien 
mélanger la chaux éteinte et l’amener à l’état de pâte ferme. 

» D'après une pratique de plusieurs années et des expériences multi- 
pliées, M. Lebrun a reconnu que les meilleures proportions de mortiers 
de bétons étaient : 


1°. Une partie de chaux mesurée en pâte. x: «4144100 
2°, Une partie et demie de sable. . . . . . . . . 1,90 
Et 3°. Deux parties et demie de graviers. . . . . . . 2,50 


TOUTE Se do 


» Ce pont, commencé en juin 1840, fut terminé dans le mois de septembre, 
et Le cintre de briques qui supportait la route, démoli en janvier dernier ; 
ainsi quatre mois et demi après, sans qu’il y ait eu le plus léger surbaisse- 
ment et aucun mouvement ou affaissement depuis que ce pont est livré à 
la circulation. 

» M. Vergès, ingénieur du canal latéral à la Garonne, dans un certi- 
ficat du 28 avril dernier, dit : 1° que le pont construit par M. Lebrun sur 
ce canal à 12" d’ouverture entre les culées et une largeur de 6" d’une tête 
à l’autre; 2° que la voûte est un arc de cercle de 12" de rayon et 1,60 
de flèche; 3° que le massif général du pont est construit en béton, à l’ex- 
ception des angles des culées et des coussinets qui sont en pierre de taille, 
ainsi que des archivoltes qui sont en maçonnerie de briques; 4° que la 
voûte a été exécutée à l’aide d’un cintre formé de quatre couches de bri- 
ques posées à plats et reliées entre elles, avec plâtre et ciment de Cahors, 
ledit cintre reposant à la naissance sur des briques posées en encorbelle- 
ment; 5° que la construction des culées et de la voûte, commencée en 
juin 1840, était terminée en septembre, ainsi en moins de quatre mois; 
6° que le cintre a parfaitement résisté au poids de la maconnerie qu'il de- 
vait supporter; 7° que l'économie de ce cintre, comparé à un cintre en 
charpente, a dû être assez considérable. (M. Lebrun estime qu'il aurait 
coûté, d’après les calculs les plus rigoureux, la somme de 24oofr., tandis 
que le cintre de briques, tout compte fait, n’a coûté que 500 fr.); 8° que 
le cintre à été enlevé quatre mois environ après la construction de la voûte, 
et que celle ci n’en a éprouvé aucun tassement appréciable; 9° que les 
gelées de l'hiver n’ont exercé aucune action sur les parements en béton; 
10° que la pose des trottoirs, celle des garde-corps et même le passage des 


RS EE 
Ô + à 


(Ho ) 


voitures n’ont encore produit aucune altération sensible; 11° enfin que 
l'essai de M. Lebrun paraît devoir être couronné d’un plein suocès. 

» Observations. — Le succès obtenu par M. Lebrun jeune, dans la cons- 
truction du pont de Grisolles, ne pouvait être une question. Il ne pouvait 
être mis en doute. 

» L'art de faire des voûtes et des aires en béton n’est point nouveau. Il 
remonte à l'antiquité la plus reculée : ainsi les Tirrhéniens, les Phéniciens, 
les Grecs, les Carthaginois, les Romains construisaient les voutes et les 
aires de leurs grands monuments en béton et blocage. On en trouve par- 
tout dans les divers pays où ces peuples ont porté leurs armes. Les Ro- 
mains nous en ont laissé de grands et nombreux exemples, et l’on citera 
toujours avec admiration les voûtes du Colysée, du temple de Rome et de 
la Paix, celles des Thermes de Dioclétien et de Caracalla, celles de la villa 
Adrienne, celles de la grande piscine de Volterra et du lac Albano, celles 
de Pompéia, etc., etc.; mais en tête de ces divers exemples nous devons 
mettre les voütes de notre antique palais des Thermes, attribué à Constance- 
Chlore et habité par Julien, sous le nom duquel il est généralement connu, 
et son aire de 20" de longueur sur 11 de largeur, joint à une piscine de 
10% sur 5, couverte d’une seule voute en béton et blocage qui, par ses 
dimensions, est certainement l'exemple le plus remarquable de tous ceux 
que présentent les plus grands monuments de l'antiquité, surtout quand 
on considère que cette aire, au-dessous de laquelle est un caveau de 7,50 
de longueur sur 3° de largeur, se soutient depuis plus de quinze siècles, 
sans aucun pilier et sans aucun appui, malgré les fardeaux énormes qui 
n'ont pas cessé de lui faire subir les plus rudes épreuves. 

» Dans quelques parties de l’est de la France, on a continué et l’on 
continue encore à employer le béton et le blocage de pierres pour la con- 
struction des voütes et berceaux de caves ; ainsi nous avons vu voüter, dans 
les départements de l'Ain et du Rhône, des souterrains en béton avec au- 
tant de succès que d'économie ; mais les plus beaux exemples de construc- 
tions modernes de ce genre, jusqu'au moment où M. Lebrun jeune a 
construit le pont de Grisolles, étaient indubitablement les voûtes faites il 
y à quinze ans environ, au canal de Bourgogne, en ciment de Pouilly, par 
M. de Lacordaire, ingénieur en chef des ponts-et-chaussées, chargé de la 
direction des travaux du point de partage de ce canal. 

» M. Lebrun, dans une note donnée en appendice à son Mémoire, an- 
nonce qu’il a adressé à M. le Ministre de la guerre la proposition d’appli- 
quer le béton aux travaux de fortifications de la ville de Paris. 

C. R., 1841, 2€ Semestre. (T. XILL, N°.) 40 
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» Déjà M. Vicat, ingénieur en chef des ponts-et-chaussées du départe- 
ment de l'Isère, auquel nous devons de si importantes communications sur 
les chaux hydrauliques et les ciments, avait adressé à l’Académie une Note 
dans laquelle il exprimait le même vœu. 

» M. Lebrun, après avoir comparé les prix du mètre cube de maçonne- 
rie en moellon ou pierre de taille, et en béton payé pour les travaux de 
fortification, dit que l’économie qui résulterait de la substitution du béton 
serait de 2 fr. 12 cent. par mètre cube, celui du mêtre de maçonnerie en 
moellon étant de 19 fr. 42 cent., et celui du mètre de béton n'étant que de 
17 fr. 30 cent., outre l'avantage qu'il donnerait d’une parfaite homogénéité 
dans les massifs, homogénéité qu’on ne peut espérer d'obtenir dans toute 
autre maçonnerie. 

» M. Lebrun dit qu’on n’a point à craindre l’action des gelées pour les 
constructions en béton, Une longue expérience a effectivement démontré 
que le béton résiste parfaitement à leur action, lorsqu'il a été confectionné 
avant la mauvaise saison. 

» Enfin, quant à la question de la plus grande résistance qu'opposeraient 
les constructions en béton à l’action des projectiles que les constructions 
en moellon ou pierre de taille, M. Lebrun dit qu'il ne la décidera point, et 
qu'il pense qu'elle captivera l’attention de la Commission. 

» D’après les nombreuses expériences qu'il faudrait faire, les difficultés 
qu’elles présenteraient, le temps et les dépenses qu’elles exigeraient, la 
Commission croit devoir s’en rapporter sur cette question aux observations 
déjà présentées à l'Académie par MM. Piolert et Poncelet sur la résis- 
tance des constructions en différents mortiers contre l’action des projec- 
tiles. 

» Conclusions. — La Commission a l'honneur de proposer à l’Acadé- 
mie de remercier M. Lebrun jeune de la communication de son Mémoire 
sur les constructions en béton du pont de Grisolles sur le canal latéral à 
la Garonne, Mémoire digne de l'intérêt de tous les constructeurs civils et 
militaires. » 

Les conclusions de ce Rapport sont adoptées. 


M. Héricarr pe Tuury, au nom de lamême Commission, déclare qu’un 
Mémoire de M. Lemore sur les mortiers de chaux n’a pas paru aux membres 
de la Commission de nature à devenir l'objet d’un rapport. 
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MÉMOIRES PRÉSENTÉS. 


ZOOLOGIE. — Mémoire sur quelques annélides nouveaux , ou imparfaite- 
ment connus, du golfe de Naples. — Note sur le système vasculaire de 


la Velelle. — Note sur le prétendu parasite de l’Argonaute Argo ; par 
M. G.-O. Cosra. 


(Commissaires, MM. Flourens, Audouin, Milne Edwards. ) 


Dans la Lettre qui accompagne ce Mémoire, M. Costa annonce l'envoi 
prochain d’un travail sur le genre Æmphitrite, travail dans lequel il doit 
montrer, à l’aide d'observations qui lui sont propres, que dans ces anné- 
lides, la circulation est déterminée par une sorte d'oreillette spirale placée 
à l'extrémité postérieure du corps et exécutant des mouvements iden- 
tiques à ceux du cœur des Biphores. 


CHIRURGIE, — Mémoire sur une nouvelle méthode d’entéroraphie; par 
M. N. »’Apozrro. 


( Commissaires, MM. Roux, Larrey.) 


.Ce Mémoire, écrit en italien, est accompagné de figures destinées à 
faire comprendre la description du procédé opératoire. M. d’Apolito à 
adressé-en même temps des pièces conservées dans l’esprit-de-vin, mon- 
trant la cicatrisation des plaies de l'intestin chez plusieurs animaux sur 
lesquels il avait pratiqué l’entéroraphie. 

A ce Mémoire est jointe, comme pièce justificative, une Note de M. Mon- 
terossi, chirurgien de l’hôpital des incurables de Naples, qui a pratiqué 
sur une femme l’opération de l’entéroraphie, conformément à la méthode 
décrite par M. d’Apolito. Dans ce cas, d’ailleurs, la cicatrisation ne put être 
observée, la malade ayant succombé par suite de la lésion de l'intestin 
dans un point qui n'avait pas été accessible à l’investigation. 


M. Roucer ne L'Isce adresse un Mémoire ayant pour titre : Æpplication 
de la loi du contraste simultané des couleurs due a M. Chevreul, aux arts 
du dessin, de la teinture, des impressions sur étoffes, de la tapisserie, des 
tapis du commerce, etc. 


{ Commissaires, MM. Chevreul, Dumas, Pelouze.) 
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M. Brun, qui avait soumis au jugement de l’Académie, dans la séance 
du 5 avril dernier, un « Tableau synoptique des accords consonnants et 
dissonnants », adresse aujourd’hui, à titre de renseignements pour la 
Commission chargée de faire le Rapport, une Notice qui doit, comme 
le tableau, faire partie du Dictionnaire de musique dont il prépare la 
publication. Cette Notice y figurera à l’article Solution d'accords. 


(Renvoi à la Commission précédemment nommée.) 


CORRESPONDANCE. 


M. le Prérer ne Porrce prie l’Académie de vouloir bien hâter le tra- 
vail de la Commission à l’examen de laquelle avait été renvoyé, sur sa 
demande , un calorifère présenté par M. Chevalier. . 

La Commission est invitée à faire le plus tôt possible le Rapport de- 
mandé. 


MÉTÉOROLOGIE. — Thermomètre métallique destiné à Jaire connaître les 
températures moyennes. 


Dans la séance du 8 août 1836, M. Ærago annonça que M. JURGENSEN, 
célèbre horloger de Copenhague, avait eu l’heureuse idée d'utiliser, pour les 
besoins de la métérologie, les variations qui se produisent dans la marche 
des montres sous l'influence du froid et du chaud. 

Dans les montres ordinaires en effet, en les supposant bien construites, 
tout changement dans la température atmosphérique doit se traduire par 
un changement dans la marche de l’appareil : la température s’élève-t-elle, 
les dimensions du balancier augmentent, d’où résulte que ses oscillations 
se ralentissent et que la montre retarde. Un abaissement produit l'effet 
inverse, c’est-à-dire fait avancer la montre. Ainsi, le retard ou l'avance 
d’une montre dans un temps donné, dépend de toutes les variations, soit 
en plus, soit en moins, qui ont eu lieu, pendant ce temps, dans la tem- 
pérature atmosphérique. 

Pour l’usage habituel qu’on fait des montres, c’est-à-dire pour la me- : 
sure du temps, ces variations dans la marche étant très-fàächeuses, on a 
dû songer s’en affranchir. On y est parvenu au moyen de certaines 
pièces qui, adaptées à l'extrémité des rayons du balancier, compensent les 
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effets de la dilatation de ces rayons et rendent le nombre des oscillations 
sensiblement indépendant de la température. 

C'était l’effet contraire que l’on devait s’efforcer d'obtenir quand on 
se proposait, comme M. Jürgensen, de tirer de la marche de la montre 
des indications thermométriques; on devait tendre, non plus à annuler, 
mais au contraire à amplifier les effets de la dilatation; pour cela les pièces 
compensatrices pouvaient encore être employées, et il suffisait de donner 
une position inverse aux parties dont elles se composent. 

Sans entrer ici dans le détail de la construction de la montre-thermo- 
mètre, il nous suffira de dire que M. Jürgensen est parvenu à lui donner, 
au moyen d’un mécanisme simple, toute la sensibilité suffisante pour le 
but qu'il se proposait. 

Avec cet instrument, quelles qu'aient pu être les températures par- 
tielles des divers instants dont la journée se compose, chacune de ces 
températures agissant proportionnellement à son intensité et proportion- 
nellement à sa durée, se retrouvera, dans le résultat total, exprimé par le 
nombre d’oscillations du balancier, comme elle aurait dü figurer dans le 
calcul de la température moyenne, si l’on avait fait à chaque instant une 
observation thermométrique. Si donc on a reconnu expérimentalement le 
degré de température auquel Paiguille des secondes bat exactement 86 400 
coups en 24 heures, la différence de ce nombre 86 400 au nombre réel 
indiqué par laiguille, servira à calculer la température moyenne. Il suffira 
à l'observateur de faire, toutes les 24 heures, la comparaison d’une pen- 
dule bien réglée avec la montre-thermomètre; une table construite expé- 
rimentalement par l'artiste lui permettra de transformer en un instant les 
accélérations ou les retards de la montre en degrés du thermomètre or- 
dinaire. 

La montre-thermomètre que M. Arago met sous les yeux de lAca- 
démie, a été construite par M. Jürgensen; sa sensibilité est telle, qu’un 
changement de 1 degré de Réaumur dans la température se manifeste 
dans la marche par une variation de 5x secondes en 24 heures. 


cHiRuRG1E. — Vote sur une première application de la méthode sous-cutanée 
au débridement du canal inguinal et de ses orifices, dans un cas de 
hernie étranglée; par M. J. Guérin. 


« La hernie qui a donné lieu à cette opération était, dit M. Guérin, une 
hernie congénitale, épiploïque; et l’étranglement datait de trois jours. On 
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avait épuisé tous les moyens ordinaires de réduction, et la tumeur béta 
niaire, plus grosse que le poing, était dure, engorgée, et le siége d'un 
commencement de travail inflammatoire. Aprés le débridement des deux 
anneaux et de la paroi antérieure et Rp du canal, la réduction a 
pu être opérée immédiatement. La plaie n’a été le siége d'aucun travail in- 
flammatoire, et n’a pas provoqué le plus petit symptôme de fièvre. Huit 
jours après l'opération , le sujet a pu se lever, en prenant la précaution de 
porter un bandage. 

» J'avais signalé la possibilité de cette application de ma méthode dans le 
Mémoire où j'ai eu l'honneur de l’exposer devant l’Académie, il y a deux 
ans. Le succès que j'en ai obtenu engagera sans doute les praticiens à la ré- 
péter, et à s’efforcer de substituer une opération dépourvue de tout danger, 
à une opération qui coûte la vie à plus de la moitié des malades traités par 
les méthodes ordinaires. » 


PALÉONTOLOGIE. — Sur des ossements fossiles trouves à Moncaup, canton 
de Lembeye, département des Basses-Pyrénées.— Extrait d’une Lettre 
adressée à M. de Blainville par M. Meruer, professeur de pEysique au 
Collége de Pau. 


« Description géognosique du terrain. — La partie nord-est du départe- 
ment des Basses-Pyrénées, connue sous le nom de ’icbilh , est formée de 
coteaux d’une hauteur médiocre qui prennent naissance sur la rive droite 
du Gave, à peu de distance de la chaîne pyrénéenne, et vont, en dimi- 
nuant insensiblement de pente, se terminer sur les bords de l’Adour. 

» La constitution géognosique de la contrée est, à cela près de quelques 
rares exceptions, identique sur tous les points. La surface du sol est com- 
posée d’une couche de terre végétale d’une épaisseur moyenne de 1 mètre 
reposant tantôt sur un banc de cailloux roulés, débris de nos montagnes 
que les eaux ont charriés; tantôt sur un banc de marne renfermant des 
fragments de molasse. 

» Au-dessous, on rencontre une couche profonde de no compacte, 
jaunâtre; c’est la seule pierre de taille en usage dans le Vicbilh pour la 
construction. Au sortir de la carrière, elle est très-tendre; exposée à l'air 
et à la chaleur , elle durcit en peu de temps. 

» Ce dépôt est placé sur un calcaire blanc, friable, qui est supporté par 
une argile d’un rouge de sang, que l’on désigne, dns l’idiome du pays, 
sous le nom de sang-de-vaquo. On s’en sert dans les tuileries. L’assise sui- 
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vante est un calcaire grossier renfermant de nombreuses coquilles d’eau 
douce. 

» Au-dessous, on trouve des alternances de marne et de molasse. 

» Il y a une cinquantaine ’années environ, on ouvrit dans ceterrain supra- 
crétacé, entre Moncaup et Monpezat (canton de Lembeye), une carrière 
destinée à fournir à ces deux communes des matériaux de construction. 
Cette carrière se trouve à la lisière d’un bois, sur le versant qui fait face au 
môle d’un coteau placé à la limite des villages que je viens de nommer. 

» Les travaux entrepris pour l'extraction des pierres permettent de re- 
connaître que la partie supérieure du coteau est formée d’une couche très- 
épaisse de marne argileuse, à laquelle succède une roche semblable à celles 
que l’on désigne en Suisse sous le nom de nagelflue; elle est formée de 
noyaux plus petits que des pois, de minéraux divers empâtés dans un ci- 
ment analogue à celui qui constitue la molasse. Cette dernière substance, 
qui est un grès à texture grenue, composé de sable quartzeux, de calcaire 
et d'argile, forme l’assise inférieure. 

» C’est immédiatement au-dessus de la couche de nagelflue que, dans le 
courant de l’année 1836, des carriers découvrirent des débris osseux , dont 
ils firent alors si peu de cas, qu'ils les brisaient à mesure qu'ils les trou- 
vaient. M. Saint-Guillem, de Moncaup, averti de cette découverte, se 
transporta sur les lieux, engagea les ouvriers à mettre plus de soins dans 
leurs recherches, et parvint à se procurer un certain nombre d’os et de 
dents fossiles, dont, sur ma demande, la Société des Sciences, Lettres et 
Arts de Pau à fait l’acquisition. 

» On aurait certainement recueilli, dans le même lieu, un plus grand 
nombre d’ossements si un éboulement considérable n'avait entièrement 
comblé l’excavation où avaient été déterrées ces dépouilles de l’ancien 
monde. 

» Les fossiles recueillis à Moncaup appartiennent à trois des plus grands 
animaux antédiluviens, le Mastodonte , le Rhinocéros , etle Dinotherium. 

» Débris fossiles de Mastodonte. — Les débris du Mastodonte sont des 
dents, deux défenses, une portion de bassin, des fragments de côtes. 
Parmi les dents, l’une est remarquable par son état de conservation; sa 
longueur est de 0,185, son poids de 2*,5. La couronne est partagée par 
quatre sillons irréguliers , en cinq collines transversales , terminées chacune 
par deux grosses pointes coniques. Les deux collines placées à l’extrémité 
transversale la plus large sont usées, la première beaucoup plus toutefois 
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que Ja seconde. Quant aux trois autres, l’émail qui les recouvre n'a pas 
éprouvé la moindre altération. 

» En réunissant deux fragments osseux que le temps n'avait en rien dé- 
naturés , j'ai construit un tout qui me paraît être une mâchelière de Mas- 
todonte qui n’était pas encore sortie des gencives. La couronne de ce 
germe, longue de 0,09, large de 0",04, à la forme d’un rectangle; trois 
sillons y déterminent quatre collines dont les crêtes ne sont nullement en- 
tamées. La couche d’émail qui revêt le corps de la dent lorsqu'elle est 
entièrement développée, ne recouvre en aucun point ce germe. Des deux 
défenses, l’une est entière, elle a 1,17 de longueur; de l’autre on n’a qu'un 
fragment de 0",6 de long. Elles sont légèrement arquées ; coupées transver- 
salement, on aurait pour section une ellipse dont le grand axe serait di- 
rigé de la concavité à la convexité. 

» C’est au Mastodonte que je rapporterai trois grandes fractions d’os qui 
ont été tirées du sol à peu de distance des défenses. Leur ensemble cons- 
titue un os iliaque remarquable par ses dimensions et son poids, qui est de 
23 kil. 

» Débris fossiles de Rhinocéros. — Sept dents de Rhinocéros, bien con- 
servées, ont été déterrées à Moncaup. L’une est à base triangulaire, la 
base des six autres est quadrangulaire; leur longueur varie de 0",79 à 0,60 ; 
leur largeur de 0",60 à 0,40. ; 

» Débris fossiles de Dinotherium. —1ls consistent en un fragment de 
mâchoire encore garni d’une dent, en une défense et en cinq molaires ; 
deux de celles-ci ont deux collines, les autres en ont trois. 

» Le fragment de mâchoire pèse 23 kil.; toute la partie montante, et ter- 
minée par l’apophyse condyloïde, manque. 

» La partie antérieure et descendante, à l'extrémité de laquelle est enchäs- 
sée la défense, existe, mais elle a été fortement endommagée. Il ne reste 
d’intacte que l’une des branches horizontales de l'os maxillaire inférieur 
dont la longueur est de 0",645. , 

» La défense est presque entière, elle a 0",57 de long. Sur sa surface on 
remarque des stries longitudinales, et deux sillons bien prononcés qui se 
trouvent de part et d'autre du bord concave et qui se prolongent d’une ex- 
trémité à autre. 

» Les dents à deux collines sont dans un état parfait de conservation ; 
celles qui en ont trois sont bien moins conservées; les crêtes usées figurent 
des larmes bataviques ; leur longueur est de 0",082, leur largeur de 0,048. » 
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CHIMIE ORGANIQUE. — Sur un nouveau mode de formation de l'acide 
valérianique; par M. Cu. GEruirDT. — Extrait d'une Lettre en date du 
6 juillet 18/1. 


« Depuis les belles recherches de MM. Dumas et Stas sur la formation de 
l'acide valérianique par l'huile de pommes de terre, cet acide à acquis une 
certaine importance en Chimie organique; son étude est devenue aussi 
nécessaire que celle des corps les plus communs: mais pour la faire avec 
succès, il nous manquait encore un procédé expéditif et peu coûteux 
pour préparer l'acide valérianique, l'emploi de l’huile de pommes de terre 
ne présentant pas toutes les commodités voulues, malgré Fadmirable net- 
teté de la réaction. Aujourd’hui je viens faire connaître un genre de dé- 
composition qui me paraît offrir, à cet égard, toutes les garanties dési- 
rables. 

» Lorsqu'on fait fondre de la potasse caustique et qu'on y introduit, 
par petites portions, de l’indigo bleu, ce corps s’y dissout en se décolo- 
rant et en donnant naissance à un dégagement abondant d'hydrogène et 
de gaz ammoniac. Le résidu alcalin est un mélange de valérate et de car- 
bonate de potasse, Quand on le chauffe légerement avec de l'acide sul- 
furique, on peut recueillir de grandes quantités d'acide valérianique. 
C’est par ce procédé fort simple que j'en ai préparé, en moins d’une 
heure, des masses considérables. 

» La réaction est tres-nette ; elle s'effectue aux dépens des éléments de 
l’eau. Le carbone de l’indigo se scinde en deux ; il reste fixé à l’état d’acide 
valérianique et d’acide carbonique; tout l’azote de l’indigo se développe à 
l’état d’ammoniaque, et l'hydrogène excédant de l’eau qui a fourni l’oxy- 
gène nécessaire à la production des deux acides, est également mis en 
liberté : 


C#H'° Az 0° + 14H°0 = CH Of HE 6C20* + Az HSE 6H?. 


» Dès que les circonstances le permettront, j'aurai l'honneur de com- 
muniquer à l’Académie les données analytiques relatives à cette réaction 
intéressante. » 


PATHOLOGIE. — Sur les mycodermes qui constituent la teigne Jfaveuse. 


M. Gnuay, à l’occasion des réclamations de priorité élevées récemment 
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en faveur de M. Schænlein relativement à la découverte de la nature végé- 
C. R., 184, 2° Semestre. (L. XIII, N° B.: 41 
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tale de certains exanthèmes, écrit qu’à l'époque où il a fait ses premières 
recherches sur ce sujet, et même jusqu’à ce jour, les travaux de M. Schœn- 
lein lui étaient complétement inconnus. 

« Les résultats auxquels je suis arrivé, dit M. Gruby, me paraissent d’ail- 
leurs différer sous des rapports très-essentiels de ceux qu'a annoncés 
M. Schœnlein dans les 4#rchives de Muller. M. Schœnlein parle d’une pus- 
tule sur laquelle il a vu une végétation: moi, au contraire, Je n'ai jamais 
trouvé le mycoderme sur une pustule, et même je nie l'existence des pus- 
tules dans la teigne faveuse, dans laquelle je ne vois rien qu'une agrégä- 
tion de milliers de mycodermes; c’est pour cela que j'ai attaché une 
grande valeur diagnostique à l'existence des mycodermes, car je n’ai Ja- 
mais rencontré une parcelle de la teigne qui n’en préseniât. Jai démontré 
que le mycoderme est placé entre les cellules de l’épiderme, et que l'état 
de suppuration ou d’exulcération de la peau , admis de nos jours par tous 
les pathologistes, n’a en effet rien de réel; enfin que les follicules de la peau 
sont secondairement atteints de cette maladie. J'ai décrit le mycoderme 
dans tous ses détails, et j’ai même fait connaître son mode de propagation. 

» Le célèbre pathologiste de Berlin a trouvé, de son côté, une végétation 
cryptogame sur le Porrigo lupinosa; mais il ne la décrit pas, il n'entre 
pas dans les détails sur le siége; il ne dit pas, ce qui est de la plus grande 
importance, que toute la maladie de la teigne n’est rien qu'une végétation; 
il ne dit pas que le caractère constant et essentiel pour le diagnostic est fa 
végétation. 

» Ce que je viens de rappeler suffit pour faire voir qu’il n'existe, pour 
ainsi dire , aucun rapport entre mes observations et celles de M. Schœænlein. 
Aujourd’hui je viens compléter mes études sur la teigne, en exposant: 
1° les différents degrés de développement des capsules mycodermes ; 2° les 
effets produits par quelques réactions chimiques; 3° les résultats de quel- 
ques essais d’inoculation. 

» Le disque périphérique de la capsule, qui n’est pas au commence- 
ment perforé, s’ouvre au centre par un petit trou dont les bords sont sou- 
levés par le développement continuel des mycodermes; le trou s'agrandit 
peu à peu, et l’on voit au milieu une excavation blanchâtre, tandis que 
les bords des capsules sont colorés en jaune; en même temps que le trou 
s'agrandit, le mycoderme, qui est placé dans la capsule, sort et se déve- 
loppe comme un champignon, jusqu’à ce que les bords disparaissent com- 
plétement; les tiges du mycoderme se prolongent, et les sporules pos: 
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sent vigoureusement, plus au centre qu'a la périphérie; de là résulte une 
forme qui est l'inverse de celle qui s'observait avant que la capsule fût 
ouverte : alors il y avait une dépression au centre; dans le dernier degré 
de développement, au contraire, le centre est plus proéminent que les 
bords (1). On rencontre ce développement complet chez les jeunes indi- 
vidus bien nourris, et lorsqu’on n’a pas brisé les capsules du mycoderme. » 

Après avoir indiqué les effets obtenus en traitant par différents réactifs 
les mycodermes de le teigne, l’auteur passe aux essais d’inoculation qu'il a 
faits, essais qui, quoique très-nombreux, ne lui ont pas donné les résul- 
tats qu'il avait cru pouvoir en obtenir, 

« J'ai pratiqué, dit1l, Pinoculation sur trente plantes phanérogames; je 
n’ai eu de succès qu’une seule fois. Sur 24 vers à soie, je n’ai obtenu aucun 
résultat. Sur 6 reptiles, je n'ai de même obtenu aucun résultat. Sur 4 oi- 
seaux, sur 8 mammiferes, aucun résultat. Dans ma première expérience 
sur l’homme, j'ai inoculé au bras M. le professeur Rinneker, de Vurtz- 
bourg; cette inoculation produisit une inflammation lente et une légère 
suppuration. Je me suis moi-même inoculé quatre fois avec les mêmes 
résultats. En somme, sur 77 inoculations , je n'ai obtenu de résultat que 
sur une plante; mais ce fait unique me semble curieux, en ce qu’il offre 
l'exemple d'une maladie de l’espèce humaine communiquée à un végétal. » 

( Cette Lettre est renvoyée à l'examen de la Commission chargée de faire 
un Rapport sur la première communication de M. Gruby.) 


M. Mevnir écrit d'Ornans (Doubs) que, des l’année 1836, il a fait pa- 
raître dans la Gazette médicale de Paris un article dans lequel il avançait 
que les verrues qui surviennent chez l’homme sont de véritables gymno- 
sporanges : ilajoute qu'il a soutenu la même opinion dans un article inséré 
au Journal de Médecine et de Chirurgie pratique (avril 1847). 

« Dans l'intervalle de ces deux publications, dit M. Meynier, mes re- 
cherches m'ont conduit à reconnaître que plusieurs autres affections aux- 
quelles est sujette l'espèce humaine sont également dues au développement 
de différentes espèces cryptogames: tel est le cas pour beaucoup de der- 
matoses, surtout pour celles qui affectent la forme squameuse; certains 


(1) Une plauche coloriée, qui accompagne cette Lettre, annonce les variations de 


formes correspondantes aux différentes époques. 
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tubercules me paraissent devoir être assimilés aux lycoperdacées; dans 
d’autres cas ce sont des urédinées qui deviennent cause de la maladie. » 

Cette Lettre est renvoyée à l’examen de la Commission chargée de faire 
un Rapport sur le Mémoire de M. Gruhy. 


M. Rec: adresse un Mémoire imprimé sur la télégraphie électrique 
(voir au Bulletin bibliographique), en demandant qu’il soit soumis au juge- 
ment de la Commission précédemment nommée pour diverses communica- 
tions relatives au même sujet. 

Le Mémoire étant imprimé, ne peut, conformément au réglement de 
l'Académie, être renvoyé à la Commission qu’à titre de renseignement. 


À 5 heures l’Académie se forme en comité secret. 


La séance est levée à 0 heures À. F. 
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